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Salades , de Dragées , Breu- 
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ETES 
| ÊEE 


| AÉSD:ARTIS, 

… Chez IEAN RIBOV ; au Palais, fur le 
Grand Péron; vis à vis la Porte de l’Eplife 
de la Sainéte Chapelle ; à l’Image $. Louis. 


MD Ci LXAN IE... 
AVEC PRIVILEGE DV ROT. 


| ne. 


# 
4 





+ 


|. 90 PE 2 An 








De LE PARFAICT. 


CONFITVRIER 

QYI ENSEIGNE .4 BIEN 

… faire toutes [ortes de Confitures tans 

 feiches que liquides, de Compofles , 
de Fruicts , de Sallades | de Dranx 

es ; Breuages delicieux , @* autres 


delscateffes de bouche. "7 
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a luiure le'Confiturier , parce 
f ( NT 4 >° 

LES Rl iu'il eft de la charge de celuy- 


pr n 


el RES le Sommelier, ie fais 
KG? 


" la de faire tes Confitures'& au< 
» tres chofes femblables ; qui fe feruent « 
. ordinairemenr au deflert : l’yay.entre- 
. meflé beaycoup de chofes “e plufeurs 
1 


LE PARFAICT : 
_ perfonnes fe perfuaderont ne pas dépens 
dre precifément du fait du Confiturier, 
commeles Compoftés , les Sallades,&c. 
mais ie l’ay fait parce que quoy que ce 
foient chofes aflez ordinaires dans les 
maifons des particuliers, & que les Con- 
fituriers. ne les debitent pas dans leurs 
boutiques , neantmoins elles fe doiuene 
preparer par le Sommelier de mefme 
que toutes fortes de Confitures. Outre 
qu'ayant deffein de feruir le public,& de 
luy donner des inftruétions qui luy don- 
nent la facilité. de fe fournir dans les ren- 
contres & à peu de frais, de cé qui coû- 
teroit beaucoup dauantage , j'ay creu 
u'il ne feroic pas hors de propos d’yin- 
Pres toutes ces chofes. Que fi lon 
m'objeété que tout yeft confus, & qu’il 
yeft traitté tantoft d’vne matiere & tan- 
toft d’vne autre que l’on reprend encor 
apres: le répond , que c'eft vne plainte 
inutile, puis que noùs auons preueu à cet 
inconuenient par Le moyen d’une table 
alphabetique', qui enfeigne en quelle 

page chaque matiere fe peut trouuer. : 

Clarification dn [ucre G 4e la caflonnade. 
Prenez cent liures de caftonnade , & 
Les metirez dans vn grand baflin auec dix 


1CONFITYRIER. 

pintes d’eau: Remuez le tout enfemble, 
& le rémettez fur du feu de charbon. Em 
fuite prenez vne douzaine d'œufs bien 

frais, caflez-les fans en ofter les blancs & 

lescoquilles,& foüetrez-lesfi long temps 

auec vn brin de boüilloc, qu’ils viennent 

comme enefcume. Lors que vous verrez 

‘bouillir le fucre, meilez-y enuiron vne 

Chopine d’eau, & quelque quantité de 

ces œufs ainfi foüertez. Laiflez le tout 
bouillir enfemble quelque temps, efcu- 

mez-le , & continuez à y remettre de 
l'éau & des œufs.Enfin apres l'auoir bien 

elcumé, paflez-le dans vne chaufle de 

drap, ou de ferge, oumefme dans quel- 

que linge bien blanc & bien net, & 

vous trouuerez que voftre fyrop fera 

cuirà Hffe, qui eft la vraye cuiflon pour 

le conferuer. ; 

On peut clarifier de mefme telle quan- 
tité de fucre ou de caftonnade que l’on 
voudra , en y meflant de l’eau & des 
œufs , à proportion de ladite quantité. 

Les differentes cuiffons de fucre. 

Comme l’eau eft toûjours neceflaire 
dens les cuifflons de fucre, & que l'on 
pourroit Ss’enquerir quelle quantité 
en feroit neceflaire à celle quantité de 

A 0 
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6 Er. PARA CDI” 
Sucre, ie vous dirayqu'vn demy-feptier 
d’eau fufht pour vne liure de fucre.Que 
s’ily en a dauanrage, il faut qu'elles'é- 
uapore à force de boüillir , afin que le 
_: fücre reuienne toujours à fes cuiffons. 
Cuiffin de fucre à Life. dy Pau 
La premiere cuiflon de fucre s'appel- 
le à life , & vous pourrez: remarquer 
qu'elle eften céceftat, fi prenant de vo 
ftre cuiflon auec le gtand doist de la 
main ,&le mettant fur lépouce;il né cou- 
le point, mais y demeurerônd comme 
Vn petr pois, Car alors vous pouuéz: eftre : 
affeuréque voftre fucre-elt cuit à lffe. 
Cuilfon de füucre.à perle. 
Cette cuiflon, fe.reconnoift: parfaire , - 
lors qu'en prenant auec le doigt & le 
‘mettant fur Le pouce, puis entr'ouurant 
les autres doigtsil s’en forme vn petitf. , 
ler, lequel lots qu’il s’eftend tanttque 
Pon peur lesouurir ; cette cuiflon s'ap- 
pelle à perle gtos : .& lors au'elle 
s’eftend moins, elle s'appelle à perle - 
” menu, ES +4 
Cuiffon de fucre à foufle. 
Certe cuiflon que lon peur auñfi ap: 
peller cuilon à rozar, fe peut recon- 
noiftre achegte , fi lon trempe \yne 


MS ART Lee 


| 2 CONFITVURIER. 
efcumoire dans le fucre , & fi foufflant 
_ au trauers de ladite efcumoire, il s’en. 
uole en l'air par feuilles feiches , car 
alors il eft cuit , mais s’il coule encor , 
il ne l’eft pas. 

Vous pouuez aufhi tremper vne fpa- 
tule dans voftre fucre , & fien la fe- 
coûant il s’enuole en lair , il eft cuit. 

Cniffen de fucre à cafe. 

Trempez voftre doigt dans de l’eau 
fraifche , & le mettez dans le fucre 
bouillant , retirez - le , le mettez en- 
cor vne fois dans l’eau fraiche ; s'il fe 
cafle alors & deuient fec dans cette. 
eau , il eft cuit ; mais s'il gluë , & sl 
fe manie, il nel’eft pas. | 

Que fi vous craignez de vous brüler le 
doigt, prenez vn petit bafton bien net , 
& faites la mefine experience auec ce 
bafton que vousferiez auec le doigt, & 
voftre fucre fera cuit à caffe. 


LES COMPOSTES. 
Compofes de pommes de Reinette. 


Renez de pommes de Reinetre , 

 pelez-les & les vuidez par dedans, 

enfuite coupez les par quartiers, & les 
A in) 
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mettés dans de l’eau fraifche. Prenez 
en les pelures, & celles encore d'autres: 
pommes que vous Couperezaufh par pe-: 
tits quartiers, & ferez botilliriufques à, 
ce qu'elles foient bien cuirtes. Paffez- 
les enfuitte dans wn lingebien blanc, & 
prenez l'eau que vous en aurezrirée, &: 
que l'on appelle ordinairement deco< 
étion : Mettez - la dans vn poiflon de 
cuiure rouge bien net,% y mettez du 
meilleur fucre que vous:pourrez, entel- 
le:quantiré.qu’il vous plaira ; mais à pro- 
portion de vos quartiers de pommes que: 
vous auez referuez pour faire voftre: 
compofte. Faites le rourboüilir à grand: 
feu , iufques à rant que vos pommes 
foienc cüittes , le recournant quelque- 
fois auecla cusilliere. Tirez-Îes enfuite: 
&.les laiffez égouter fur le bord d'vn 
plat , ou fur vne feruierte blanche: apres 
quoy vous fes drellerez fur vne afletre 
vous acheuerez de faire cuite voftre {y- 
rop à gräd feu,&y merterez encor vn peu 
de fucre & de jus de citron. Laiflez. le 
boüillir iufques à la cuïffon que l’on ap- 
pelle gelée, commeileft dit dans {a cuif- 
fon du fucre. Eftant ainfi accommodé& 
vnpeurefroidy, vous Le dreflerez fur Les 


_  ConNriTVRIER. 
pommes & für Le bord de l'affietre. 
Compolfe de pommes de Caluille. 
__ Prenes des pommes de Caluille, cou- 
_pez les par moîtiez , ou par quartiers, & 
en oftez Les pepins : tailladez en la pe- 
lure, en forte que la coupure n'en vien- 
ne pas iufqu'aux bords de la pomme : 
faites les cuire dans de la decoction de 
pommes de Reïnerte : & acheuez vo- 
fre Compofte comme [a precedente , 
à la referue qu'il ne faut point y mer. 
“tre au commencement de ius de ci- 
tron ; ce que pourtant vous pourrez 
fuppléer par vn demy feptier de vin 
vn peu couuert. 
(omposte de tranches de citron. 
Coupez vos citrons par tranches iuf- 
ques au blanc : Oftez-en les pepins , & 
faires tremper vos tranches dans de 
l’eau, tufques à ceque la chair en deuien- 
ne vnpeu mollafe. Tirez-les, & les re- 
_ mettez dan de l'eaufraifche. Prenez en- 
fuite vn peu de decottion de pommes de 
Reinette , &la faites cuire commeenla 
compofte de ces pommes de Reinettre. 
Meflez - y vn peu de jus de citron , mais: 
_ ny mettez point vosttanches que vous 
. ne les ayez bien fait égoutter , & que 
L. À 
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voftre fvrop ne foit bien auancé de 
cuire, lequel routesfois ne doit pas eftre 
tanc cuit que celuy de pommes. 

C ompolre de chair de citron. | 

Faites vne gelée de pommes; & la fai- 
tes cuire : eftant cuite, ayez vn gros ci- 
tron, p-lez le bien efpais & proche du 
jus , coupez-le en long par la moïrié, & 
faites plufieurs tranches de chaque moi- 
tié , oftez-enles grains,&iettez cestran- 
RE dans voitre gelée, faites boiullir Le. 
tout enfemble , tant que voftre gelce- 
ait encor fa premiere cuiflon, Tirés- a 
hors du feu , & la laiflez froidir à moitié: 

chargés ER vaé affiette detranches de 
| Citons & les couurez de voftre gelée. 

Vous La pouuez faire aufli de mefme 
que la precedente. : 4 ‘4 

Corpofte d'orange. 

Elle fe fait je mefme forte que celle 
de citron , excepté qu'il n'y faut point 
de decoftion de pommes , & que fon ly- 
top ne doit eftre cuir au’a perle. 

Composite de marons. 

Pac des plus beaux & des plus gros 
marons que vous pourtez ttouuef , PE 
ces les cuire dans la braife: Eftant cuits , 
_pelez-les & Les applariflez. Arrangez-les 
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enfuitte dans vn plat bien proprement , 
& autant quil yen ait aflez pour en cou- 
urir honneftement vne afliette. Mettez 
deflus du fyrop d’abricots ou de prunes, 
ou tel autrequ'il vous plaira: vous pou- 
uezmefme prendre de la decoétion de 


pommes, la faifant vn peu boillir auec 


du fucre ; en forte qu'elle foit cuitte à 
pérle , &l'eftendre fur vos marons: Ce- 
la fait vous Les couurirez & ferez bouil= 
lir à petit feu , y mettant de fois à au- 
tre du fyrop à mefure qu'ils boüillent , 


en forte qu'ils foient en eftat d’eftre 


feruis chauds : Ce que quand il fera 
temps defaire, vous mettrez vne aflet- 
te fur Le plat où ils fonc , & les ren- 
uerferez proprement deflus de mefme 


façon que vous retourneriez vn froma- 


ge , & les artoferez d’vn peu defyrop. 


 Compoffe d'efpine vinette. 

Prenez de l’efpine-vinette, oftez- en- 
la queuë & les pepins : faites enfuitte 
bouillir du fucre auec de l’eau : efcu- 
mez - le, & le faites cuire prefque à Hiffe: 
jetez dedans voftre efpine vinette; mais 
tenez-la toufiours couuérte ; & la fairés 
bouillir iufques à ce quelefyropen foit 
cuit à perle. RL RO rin 0 108 

Av} 
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Cormpofle de poires. 

Faites boüillir vos poiresà srandecaw 
& à grand feu , iufques à ce qu’elles de- : 
uiennent imollertes : Eftant de la forte. 
tirez-le, & les mettez dans de Peau fraif- 
che pour les peler. Si elles font trop: 
groffes, fendés-les par quartiers, & en 
oftés le cœur. Faites - les cuire auec 
vne liure de fuere. & vne chopine d’eau, 
iufques à ce que le fyrop en fait cuit à 
perle , puis les tirez. 

| Antre façon. 

Pelez vos poires, & les mettez dans vn 
pot de terre , ou dans vn poiflon de eui- 

ure rouge. Mettez-y de l'eau, du fucre, 
" & de la canelle; Lors qu'elles feront à 
moitié cuites , verfez-y vn verre de gros 
vin rouge , & les renez toufours bien 
couuerres , d'autant que cela les fair rou« 
gir. Donnez leurenuiron autantde cuif 
fon que vous en donneriez au fyrop d’au- 
tres confitures; mais qu'il foiten petite 
auantité. | 
Qi ‘Autre façon. 

Faites cuire des poires dans la braife : 
eftant cuires., pelez-les & les fendez par 
moitiez ou par quartiers felon leur grof- 
feux, & enoftez le dedans. Mecrez les, 
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dans yn poiflon auec du fucre en vn peu 
d'eau. Faites-les bouillir infques à ce 
qu'il n’y parcilfe plus de fyrop, & qu'el- 
_Jes foient deuenués rouffelettes : dreflez 
les, & mettez deflus le jus d'yne ou deux 
oranges : mais louuenés-vous de fouuent 
remuêr la queué du poiflon , de cfainte 
quelles ne brülent. 

PONT Autre f:con. | 

Vos poires eftant cuites & difpofces 
comme en la derniere façon , faites vn 
fyrop auec dufucre, & vnjus de citron, 
ou de l'eau de fleur d'orange , verfez vos 
poires dans ce fyrop , & leur donnez vn 
bouillon , puis les mertez fur vne afliette. 

Porames 4 la Bouillonne. 

Prenés des pommes de Reinette , & 
les coupés par quartiers ou par moitie. 
Oftés-en Les cœurs , & les mettez dans 
vn poiflon auec du fucre & beaucoup 
d’eau: Tournés-les fur leurs pelures , & 
les ltiflés bouillir iufques à ce qu'il n’y 
ait plus de fyrop , & qu’ellesayent pris 
de la couleur vn peu rouflaftre. Tirés les. 
{ur vne afiette , enles retournant, com- 
me- vous feriez vn fromage. 

; (ompolte de coins. 
Prenez des coins.bien menus ,& les en 
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ueloppés dans du papier. Moüillez-les & 
les enterrez fous la cendrechaude& fous 
la braife, Lors qu'ils feront cuits,coupez- 
les par moitiés où par quartiersioftés en 
le cœur, & les mettez dans vn poiflon, 
Faites-les bouillir & cuire auec de l’eau 
… & du fucre iufques à ce que Le fyrop 
foit fait. Dreflez-les ; & les feruez tout 
Chauds, | 

Autre façon. - 

Faites cuite vos coins dans de la braife 
comme il eft dit cy-deuant. Pelez-les , 
& coupez- enle plus cuit par tranches, 
Mettez-les dans vn plat auec du fücre 
en poudre & vn peu d'eau de fleur d’o- 
range. Couurez-les ; & apres les mettés 
fur vn peu de cendre chaude : le fyrop 
fe fait cout feul. | va 

Et Autre façon: : 

Prenez des coins, pelés-les & les cou. 
pes par quartiers;Oftés-enles cœurs, & 
les mettés à mefuredans de l’eau fraif- 
che. Prenés-en les pelures & les pe- 
pins, auec d'autres coins Coupez aufli par 

uartiers ; faites les bien bouillir & en 
tirés de la decotion comme de pommes 
de Reinette:mettez la dans vn poiiion 
auec beaucoup de fucré & de L'eau. lec- 
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tés y vos coins , & y mettés vn peu de ca- 

nelle, Couurés-les & les faites cuire à 
_ petit feu. Tafchés de leur faire prendre 
"beaucoup de couleur , en forte qu'ils de- 
uiennent bien rouges. Et lors que voitre 
fyrop fera cuit à gelée, tirés-les Ne les 
drellés, ; 

d Fleur d'orange liquides. 

Ayés des fleurs d'orange bien efpa- 
noüies : épluchés les fuêilles de leurs 
boucons; faites les bouillir enuiron vingt 
boullons dans de l’eau:tirés-lesen fuire, 
& les mettés dans de l’eau fraifche. Mer- 
tés du fucre dans vn poiflon, &' lefaires 
cuireàlifle ; faires égoutter vos fleurs 
d'orange & tés die cefucre; que 
vous ferés boullir iufqtes à ranrque le 
fyrop en foit cuit à perle : : apres quoy 
vouslestiterés, & les dreflerés, : 

G ds desfieurs d'orange liquides , OH MAr- 
2 mélade de fleurs d'orange. 

Efpulchés vos fleurs d'orange, & les” 
faites cuire à l’eau , comme les liquides, 
Faites:les € égoutter ; &enfuirte les pilés 

_dans vn mortier de marbre: Quand elles 
feront bien pilées, faites cuire du fucre 

à foufle , l’ayant tiré de deflus le feu, 

mettés-"y vos fleurs d'orange; &ne 
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manqués pas de bien remuer Le cout 
enfemble. Apres quoy vous les tirerez 
& ferez refroidir ; Eftant froides , vous 
les mertrez dans vn por, que vous cou 
”.  urirez foigneufement. Si vous eftes en 
* peine de la quantité de fucre qu’il y faut 
mettre, ie vous donne auis qu'à chaque 
liure defleurs dorange, il en faut deux 
» Jiures. | 
Marmelade de pommes. 

Prenez dix ou douze pommes, pelés- 
les & les coupésà mefure iufques au 
troignon, puis les mettez dans de l’eau 
claire. Mettez-en fuite vos pommes & 

+ Peau dans laquelle ellestrempent dans 
 vn poiflon auec vne demy liure:défu- 
cre, ou moin$ fi vous voulez : faites 

les cuire, & lors qu’elles cuiront, écra- 
fez-les de peur qu’elles ne brûlenr , & 

lors qu'il n'y auraiprefque plus d’eau, 
paflez le rout par le tamis. Reprenez 

_ ….ce que vous aurez pale &. le remettéz 
, dans le mefme poiflon auec la rapeure 
d'vn demy citron ou orange trempée 
auparauant Enuiron vn demvy-:quaft 
d'heure dans vn peu d’eau chaude, & 
paflée dans vn linge , afin d’en_oftcr, 
ou du moins den corriger J'amertu- 


é 


à 
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me: Mais en-cuifant , remuez toû-. 
jours de peur que votre marmeladene 
brûle, & apprenez qu'elle fera cuirre, 
lors que vous la verrez comme en ge- 
Ice, & qu'elle fera moins paroittre d'hu- 
midité. Enfin quand elle auratoure fa 
cuiflon neceflaire,tirez la de deflus le feu, 
&l'eftendesauec vn coufteau de l'épaif- 
feux de deux teftons. 
Sallades pour les quatre [aifins de l'année. 
Sallade de chicoree | 
Cherchez de [a plus belle & de la 
plus blanche chicorée Que vous pourrez 
rouuer: Efpluchez-la foigneufement, 
lauez. la dans de l’eau , & la fecou:z for- 
tement. Dreflez-la en fuire fur vne af- 
liette, en telle forme que l'on fe pourra 
imaginer, haute ou plate, des feuilles en- 
tieres ou coupées: Mais que ce foit en- 
forte qu'il refte beaucoup desbord , de 
l'affiette, pour y mettre la garniture, qui 
donne à la fallade & l'apparence & lor- 
nement. En Hyuer, par exemple, vous 
la pouuez garnir de bertraues cuites, dé- 
coupées en plufieurs façons , de tranches 
de citron façonnées ou non façonnées ; 
de capres, degrenades, ou de feüilles . 
de la mefme chicorée hachéesbien me, 
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nu, & mefme de toutes ces chofes mc- 
lées enfemble. Dans le Printemps & 
.… autres faifons , de fleurs entieres ou cou- 
" pez, bien mélangez de toutes fortes de: 
couleurs ;mais pour bien faire , il faut 
que chaque fallade foit garnie de ce qui 
- luveft le plus propre- 

| Sallade de chicorée cuite. > 
Prenez des plantes de chicorée la plus 
« blanche que vous pourrez trouuer: Cou- 
pez-en les bouts de deuérs les racines,& 
en oftez lesfeuïlles vertes où gaftées : 
Mettez ces plantesboüillir dans de l'eau. 
auec vn peu de fel; lors qw'elles feront 
cuites ,remettez-les dans del’eau fraif- 
che ; pour apres les en auoir virez!!, les 
faire fecher proprement fur vne fer- 
uierte blanche, plante à plante. Fftanr 
bien feickes , coupez les par moîïtiés ou 
par quartiers, que vous eftendrez par. 
longueur fut vyneaffierte ; laquelle vous: 
__- garnirez bien proprement de bertraues, 
ou de citrons,ou de grenades,oude fleurs 
- bien diuerfifiez, commeil eftdic en l’ar- 

ticle precedent. | | 

Sallade de chicorce fannage verte. 

"Prenez des feuilles de chicorée fau- 
mage verte, coupez les bien menuès;& 
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Testmettez tremper enuiron deux heures 
dans de l’eau fraifche, que vous change 
gez trois ouquatre fois. Secoüez-les for- 
rementen fuite, & les dreflez fur vne af- 
“etre garnie de quelque. chofe de rouge 
ou: de ‘blanc. œ | 
"uSallades de chicorec fauuage blanche. 

Il faut auoir de belle chicorée fauuage 
& bien blanche: labien lauer & égout- 
ter: la dreffer en fuite de fa longueur où 
de fa hauteur fur vne affiette garnie de 
quelque chofe de rouge ou de vert, Elle 
fe peut aufli feruir auec le vinaigre & le 
fucre. | | 

| Sallade conronne'e. 

Prénezwn gros ballotin ou ponfire 
bien long: Coupez-le parles deux bouts, 
comme pour en faire des rouelles. Puis 
apres leuez-en l’efcorce bien vnie , & 
iufques au blanc auec yn grand coufteau: 


Jeuezaufi en fuitté la chair de voftre bal- 


lorin , enutron l'épaiffeur d’vn écu blanc, 
& fouuenez.vous ‘dela tourner iufques 
au cœur comme life, en la coupant, 
& de la jetter dans de l’eau fraifche. Ce 
qu’eftant fair, vous eftendrez vne fer- 
uiette-bien blanche fur vne table aufli 
bien vnie: & fur la feruietre vous eftal- 
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lerez cette chair de ballotin, doucement 
* & adroitement, en forte que vous La puif- 
fiez couper en toutes forteside figures, 
qui puiflent feruiràen faire des couron- 
nes , par le moyen des fies d'acier , quila 
decouperont à iour. Mais remarquez 
qu'il faur commencer cette découpure 
bien delicatement par le bas dela cou- 
ronne, pourfuiute pat le milieu, & achs- 
uer par le faifte. AE de 
Or parce qu'il y a plufeurs fortes de 
couronnes, il faut remarqüer que fi c'en 
eft vne Royale, il faur que toute lesex- 
tremitez du haut foienttoures decoupéés 
à iout , en forme de fleurs de Lys. 
Si cen.eft vne de Prince,, “ik faut ’que 
Je faifte foit.vne fleur de Lys&-deux riée- 
fles , fuiuis d’vne autre fleur de Lys &dé 
deux autres trefles, & continuer ainfñ 
jufques à la fin. Fest | 
Remarq uez auffi en paf: ant que .quel- 
 cue Cou: onne que ce foir,;vous la pouuez 
faire figrande&fipetite qu'il vous plaira. 
. Si d’ailleurs c’eft vne Couronne Du- 
calle ; il faur que Le haut en foi cout de 
trefles. . 
Sic’en eftvne de Marquis , il faue que 
fon faifte foit d'un trefle & de trois p°r- à 


%* 


#. 
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* Jes rondes, fuiuies d'vnautre trefle & de 
» crois autres perles rondes, & continuer . 
_ ainfiiufques à la fin. a 
- Sic'eneft vne de Comes, il faut quele 
. haut foir cout de perles rondes. 

- L'on peut y ajoûter quelque piece 
des Armes de [a perfonne pour laquelle 
on la fait: Comme par exemple, fi c’eft 

» pour Monfieut de Guife, l’on peut in- 
. ferer entreles trefles & parmy la décou- 

pure, des Croix de Lorraine: Si c'eftpour 
Monfieurle Marefchal de la Maillerez, 

* l'on peut mettre vn Croiflant au faifte de 
« la Couronne, &ainf des autres, 
| Or lorfque voftre Couronne fera toute 
” cCoupéd & vuidee, metrez la dans de l’eau 
. fraifci, prenez de gros citrons que vous 

couperez par les deux bours, & dont 
vous leuerez l'efcorce iufques au blanc, 

… Coupez-les en fuite par leur rondeur & 

“ haureur, enuiron de l’efpailleur d’vnefcu 
» blanc; & les jettez de mefme dans de 
. l'eau fraifche. Ce qu'ayant fair, vous les 
. decouperez de telle façon que vous pout- 
rez, mais de longueur, comme pour faire 

vne demie Couronne, & Les remet- 
 cezà mêfure dans de l’eau. Mais re- 

Mmarquez qu'il en faut enuiron huit 
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pour faire le tour de la grande Cou- 


onne. | | 
_ Prenez auffi des oranges lefquels en 
leuant délicatement: l'a tce, vous met- 
trez à mefure dans de l’eau, & coupe- 





rez en demÿy Couronnes, de mefmefa- … 


çon que les citrons: &faites-en quinze” 
qui fufiront pour faire le tour des bords 
‘de l’afiette. 

Il vous faut de plus toutes fortes de 
bonnes herbes que vous coupetez par le 
menu, & dont vous dreflerez yne cou- 
che fur vne affiette à grands bords,enui- 
ron de quatre doigts. Vous pouuez vous: 
{eruir de bertraues cuittes pour fairecet- 
te garniture. | ke 

Apres tout cela, faites égoutter votre 
grande Couronne, dreflez-la deffus au 
milieu de l’affietre,de telle rondeur qu'il 
vous plaira, & la garniffez par dedans de 
toutes fortes d'herbes à falade: Rapez en 
fuitte de l’efcorce de citronbien verte, 
faires-en comme vn rocher , que vous. 
mettrez au deflus des herbes, en forte 
qu'il furpafle tant foir peu fon faifte, fans: 
oublier de le sarnir degrains de grenas 
de bien rouge. | : 

Tirez de dedans de l'eau vos petites 
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Couronnes , faites les’ égoutrer & les 
dreffez aurour de la grande, maiséle- 
uez-les vn peu fur des herbes ou de la 
betraue : garniflez-les au dedans de bon. 
nesherbes, & mettez au deflus de cha- 
_cune, qui doit eftre encore garnie de 
grains de grenade, vn petit rocher de ci- 
tron rappé: Enfin arrangez les petites 
Couronnes de chair de citron, & les gar- 
niflez dedans & de hors de piftaches, de 
grains de grenade , & d’amendes douce, 
Cette fallade couronnée fe fert auec de 
l’eau de fleur d'orange & le fucre rappc, 

Sallade de perfil Macedoine. 

Prènez du perhil Macedoine, choifif- 
fez-en les-cotons où tiennent les feuil- 
les, à cinq doigts defaquelles vous Les cou- 
perez ; & fenderez en quatre, fix où huit 
quartiers à vn pouce prés defdiresfeuil. 
les: Mettez-les dans de l’eau fraifche, 
lauez les & les fecoüez. Dreflez-les def- 
fus vne affiette que vous garnirez de ci- 
tron, de grenade, ou de leurs cotrons & 
feuilles hachez bien menu. Cette fal- 
lade fe fért auec l'huile d’oliue le vinai- 

gre, le fel & le poiureblanc, 

Sallade d'apuy cuit, 
. Prenez des cottons d’apuy bien blancs: 


| 
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ratiflez- les comme dés raues , & coupez- 
les en longueur enuiron de ne doigts: 
liez-les par petites bottes, & les faites 
cuire dans de l'eau auec vn peu de fel. 
Lors qu'ils feront cuits , tirez-les & les 

écoutez : faites-les en fuite fecher entre 
deux feruiertes : éftant fecs , drefflez-les 
{ur vne affiette que vous garnirez de ci- 
tron, de grenade & de bettraues cuites. 

Sallades de racines d' apuy. 

_ Prenez les cœurs de ces racines : cou: 
pez les bien proprement en deux ouen 
quatre:Merrezles dans de l’eau fraifche; 
tirez-les & les drefléz fur vne affiette 
garnie de citron ou de bettraues cuivtes: 
Cettefallade fe fertordinairementauec 
le {el & le poiure blanc. : 

Sallade de fèllery cr. 
_ Elle fe fair demefme que celte d’ apuy. 
Sallade de fellery Cuit, 
Elle fe fair & fe fert auffi de pes 
que la precedente d’ apuv cuit. 
: Sallare deracine de fellery. 
Elle fe fair & fe fert SEM de 
mefme que celle de racine d'apuy. 
Sallade de citron. 

Prenez des plus beaux citrons , doux 

ou aigres: Pelez-les noue au’blanc: 
“coupez 
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7  Sallade de bettraues. | 

Prenez des bettraues , faites les cuire 
dans la braife, coupez-les par tranches, 
& les dreflez fur vne afliette ; que vous 
garnirez de ferfeuil & de capes. 

Sallade d'eftorce de citron. 

Ayez de belle efcorce de citron confite 

& bien verte; rapez-la dans vn plat, & 
Îa leuez en fuite doucement & adroite- 
ment auec des fourchettes ; faites-en de 
petits rochers ou quelque autre iolie fa - 
çon, que vous feruirez fur vne afliette 
garnie de piltaches, de grains de gre- 
nade, & d'amendes douces, pelées & 
coupées bien menu. Cette falade feferc 
auec l'eau de fleur d'orange, & vn peu 
de fucrerapé. : 
T7 Sallade d'amandes douces. 

1] faut auoir de belles amandes douces 
lespeler,& les mettre dans de l’eau fraif- 
che, en fuite les faire fecher & les couper 

pat morceaux. Garniflekz cette falla- 
de de grains de grenade : de pifia- 
ches ; de tranches de citron: & la feruez 
auec l’eau de fleur d'orange, .& le fucre 
gapc. | | 
Sallade de piftaches. 

Ayez des piftaches nouuelles, pelex- 
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les auec de l’eau chaude, &les mettez 
en fuite dans de l’eau fraifche ; Evoutez- 
les & hachez bien menu: puis les dref= 
fez:fur vne afliette que vous garnitez. 
d’efcorce de citron , & de grains de gre- 
nade. CAE 
« : Sallade de concombres vinaigre. 
Prenez des concombres confits au vi- 
naigre ,pelez-les & les coupez par tran- 
ches ou par roüelles, que vous arrange- 
rez bien proprement fur vne affierte gac- 
nie de pañle-pierre &pourpier vinaigrez 
fans oublier des bettraues. à 
Sallade d'anchois. 
Prenez de bons anchois , lauez les 
dans plufeurs eaux ou dans du vin, inf 
ques à ce qu'ils rendent l’eau ou le vin 
tout clair, Mettez.les fur vne feruiette, 
& les faitesbien fecher;oftez-enlatefte, 
laqueué, & l’arrelte, fendez les parta 
moitie, & les coupez-encor en deux, ar- 
rangez-les bien proprement fur vneaf. 
fietre, & les garniffez de perfil, de fibou- 
- Jerres, ou de fiuettes , de tranches de ci 
tron , ou de bettraues, Mettez en fuite 
dans vn plat de l'huile vierge , vn peu de 
poiureblanc ,le jus d'ynou de deux ci- 
irons , mélez bienle tout enfemble auec 
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#necucilliereou yn coufteau, & le ver- 
fez fur vos anchois. 

His t utAutrefaron. | 

. Accommodez yos anchois de [a mef- 
me façon'qu'en la precedente fallade , & 
prenez des roflies de pain,longue s& lar- 
ges enuiron comme le doigt: arrangez- 
lesfur vne aflierte ; & metrez deflus vos 
anchois garnis de capres , & mefme de 
pareille;garniture, que la fallade prece- 
dente. 

_ + Sallade de petites lasttues. 
Prenez vn maniueau de petites lait. 

tuCs, coupez enles pieds, & en épulchez 
foigneufement les ordures , lauez-les 
bien proprement, &apres les auoir fe: 
couez, dreffez-les fur vne afictite en telle 
façon qu'il vous plaira, & la sarniffez de 
tranches de citron & de grenade. 

…  Sallade., de pourpier. 

. I-fauc auoir du pourpier dans fa pre: 
miere nouveauté; le bieu éplucher, lauer 
& fcoûcr.1l faut en fuitele drefler far 
vaetafliectte, & le garnir de tranches de 
citron & degrenade, ou mefme detou- 
tes forces d'herbes. ::::# 
L…, Sallade de laistuesponrpier. 
Prcnez, duvpourpier le plus novueau 
| | B 1} 


. mettrez des laittuës accomimodées. pro- 


dupoiureblanc: 1 
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que vous pourrez, & apres l’auoir efpht: 
Ché, laué &fecoûé , mettez_le furlerond 
d’une afliette , autour de laquelle vous 
prement , & garn flezle tout d :ferfeucil, 
& de fleurs hachées ménu. AN ES 
Sallade de [anie. , 
Prenez toutes fortes d’herbres propres 
à la fallade,comme petites laittuës,pour- 
pier tendre, creflon lanois, trippe-ma- 
dame, palle-pierte , corne de cett; bau- 
me, fiboullettes, fiuetre, jertonside ro- 


“fier, jetons de fenüil , &c. épluchez-les 
_ bien, lauez-les & fecouez routes enfem- 


ble, mélez-les, &les dreffez fur vne af 
fietre fans aucune garnitures + 
Sallade dé Brocollis. 

Prenez des brocolis, c’eft à dire, des 
zéjetrons de choux bien tendres , oftez- 
en les premieres feuilles & la petite 
peau: faires-les cuire dans del’eauauec 
vn peu de fel. Eftans cuits, rire2-les& 
les dreflez fur vne aflierte comme des 
afperges: mais n'oubliez pas d'y mêttre| 







S'allade de reponfe. 
Prenez des réponfes Hredrenäres | 
efpluchez & rariflez-les comme des ra: 
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ues, lauez les bien & les fecouez; drefs 
fez les fur vne affecte, &les garnifles 
de menuës herbes & defleurs. 110 
| Salade.de réponfe cuite. 

Ratiflez-les'& les lauez comme les au- . 
tres , faitesles cuire dans de l'eau auec 
vnpeu de {el : Eftant cuittes, faites les: 
égourer , & les dreffez proprement fur 
mn: afliette, que vous garnirez de wan- 
ches de citron ou de fleurs. 

Sallade de laituës de Gennes.. 

Prenez des laituës de Gennes les plus 
tendres que vous pourrez, lauez les &c 
les fecouez ; coupez les enquatre, & Îles 
dreffez bien proprement fur vneafliette, 
le milieu & les bords de laquelle vo 

arnirez de pourpier. sé 

… Sallade de laituescommunes. 

Il vous les faut accommoder comme 
celles dontil a efté parlé cv-deuaut: mais 
il faut garnit le milieu de l’affiette de 
toures fortes d'herbes, &les bords de 
fleurs de differentes couleurs. 

Sallade de laittués Romaïnes. 
_-Prenez-en des chicons les plus blancs: 
& les plus tendres que vous pourrez 
trouuer ,lauez-les & les fecoüez comme 
# faut : drefez-les par quartiers où en 
RER NS NT 
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Feuilles » droits ou plats, & garniffez 
_voftre fallade de ferfeuil & defleurs; : 
: Sallade de cardons de chicons. 
Prenez des chicons , qui font les gros 
cottons des laitrues Romaine ,oftez-en 
les feuilles, pelez-lesÿ& lesifendez pet 
quartiers: mettez ls dans l’eau, & les 
dicffez fur vneaffiette en guife d’afper- 
ges. Parfemez les pat endroits de fels 
lanc & de poitté blanc: 
… Sailade de concombres. 

Prenez des concombres raifonnable- 
ment menus & bien tendres, pelez-les 
proprement , & les coupez par ruelles 
qui ne foient point trop époilles ny trop*- 
minces; oftez-enles pepins, ou f vous 
voulez,la graine; Mettés les dans vn plat 
auec fort peu de fel blanc : larfes-les en- 
uiron demy-heure jetter leur eau, faites 
les en fuite bien égouter, &lesremertés 

. dans vn autre plat auec du vinaigre & 
_vhoignon coupé en quatré, ou des fy- 
boulettes: laiflés-les bien mortifier, & 
encore vne fois égoutter , apres tout 
dreflés-les fur vne affiette, que vous gar- 
nirés de fleurs de differentes couleurs. 
_,. Baues, Figues, Meures, Beurre. 
. Ces quatre fortes fe féruent ordinaire- 
:.… (Este, D, ee "e 
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Paftes de DD fortes de fruits. 


 Paffe de cerifes. | 
prenez les plus belles, les plus orofTes 
& Îles plus meures que vous pourrez 
trouuer, oftez en la queue &lenoyau, 
faires Les vn peu boüillir auec de l’eau, 
mais en fort petite quantité: faites.les 
en fuite égoutter dans vne pafloire dé 
cuiure ou de terre , qui foit perfée fort 
dru & à petits trous : mettés deffous vn 
plat qui receura ce qui fortira de 1a paf- 
loire à mefure que vous pilerés & re- 
muérés vos cerifes, raflez le tout, & 
Payanr pañlé, mertés le dans vn poiflon 
ou baffn bien ner, & le faites fecher à pe- 
tit feu, le remuant toûjours auec la fpa- 
tule, & au fonds & aurour, crintequ'il 
ne brûle, iufques à ce que vous vous ap- 
perceuiés que vos cerifes commancent 
à fecher, ce que vous connoiltrez lors 
au’elles ne tiendront plus au poiilon, 
Maettez-yen fuite vne demie liure ou 
crois quarterons de fucreen poudre, & 
mefles Le rout enfemble, apres quoy vous 
. chendrés votre paite ainf faire fur des 
Dé PME di HUE B iii} 
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‘ardoifesen sr formes que vous vou 
drés, & les ferés féicher À leftuvuée, 
comme les confitures feiches. 
, Autre façon. 
= Prenês des Été apres les auoit fait 


bouillir dans l’eau, paftés- les dans vn 


tamis, & fur vne pinte de riz de Cerifes, 
mettés quatre onces de RE rn r 


que vous ferés cuite & pallercs deméme: 


PRPUIUES le tout enfemble, faites-le fe- 
cher, & , &appreftés comme cy deffus. 


Pa de groiffélles rouges. 


Efpluchc s-les foigneufement de leurs. 
_ ordurés,& en faites la paite comme celte » 


‘de cerifes. 


- Pate de framboifes. + 


Prenez des framboifes bien meures , 
oftés_en la queuë, & les paffez dans va 


tarais de crin le plus delié que vous Fout- 
tez trouuer , &faite voitres pañte, com 
mécelle de cerifes. 

Pafié d'abricots. e 

: Prenez desabricots bien meurs, pelez 


: Tes &en oftez Les noyaux. Faites-les vn 


peu bouillir dans de l'eau, &en fuite 
égoutter. Paflez-les en tte dans vnta- 
mis decrin, & faites voltre paie comme 
selle de ceriles. 
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| Añtre façon. | 
_ Mettez vos abricots &t bien meurs & 
bien pelez, comme noys auons dit dans 
vn poiflon & fur le feu , mais fans eau, & 
temuez-les fouuent-auec vne efcumoire 
tulques à ce qu'ils foientliés. Cela fait, 
oftez-les de detlus le feu, &les mettez 
auec autant de fucre cuit, comme vous: 
‘auezdepañte. 
Pafte de Pefches, 

Prenez des pefches qui ne foient pas. 
extremement menués , pelez les & en: 
oftez les noyaux, faites-les bouillir dans: 
del'eau à petit feu, iufques à ce qu'elles: 

- commencent à deuenir comme vertes : 
. faires-[es en fuice refroidir dansleut eau 
eftantfroides tirez-les &lz2s faites éoou- 
ter, apres quoy-vous les pafferez , & en- 
ferez voftre pafte comme celle de cerifes. 
‘Pafte de V'erjus. 

Prenez du verjus à confire, oftez-en- 
les bepins, & les faites verdir à l’eau. 
comme les p:fches: acheuez enfuire vô- 

-tre palte de La mefme facon que la prece- 
dente, À Paffe de Coins. 
Prenez des soins bien meurs; prlcs- 
lès, &en oftéez Les cœurs &les pierres; 
… faites-les cuire dans de l’eau, puts ach. 


“ 
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uez voftre pate comme la premiere {ae à 


çon de cerifes. k 
à Autre fagon. 

Vos coins eftant cuits, comme il eft dit, 
paflez-les par vn gros ramis, apres cela, 
faites les {eicher dans vn poiflon {ur le 
feu. Celafait, meflés-les auec du fucre 
donnés leur encore cinq ou fix tours {ur 
Je feu, pourueu qu ‘ils ne boüillent point, 
&les dues z à moitié froids. 

Paffe de Pommes. 

Prenez des pommes de Reinette, pe- 
lez les , en oftez les cœurs, faites- les 
cuire dans de l’eau, eftant cuitres met- 
tez-les dans de l'eau fraifche : faites-les 
enfuitte égourter , & les pallez dans vn 
Jtaqus decrin, puis les faites {éicher fur 
le feu dans vn poiflon, &les tournez 
toufours au fonds & au long du poiflon 
auéc la fpatule. Lors qu’elles commen. 
ceront à quitter Île fonds, oftez-les de 
deffus le feu ,& y mettez demy liure où 
trois quarterons de fucre: meflez bien le 
tout enfemble, puisle dreffez {ur des ar- 
doifes, & Le faites feicher à L eftuue com- 
me des confitures feiches 

1... Pafle Conticfaite es. 
Pour contrefaire routes fortes de nifée 


! 
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… faut prendre de la marmelade de pom- 
mes de Reinette, paflée de mefine que 
pour faire de [a pate de pommes, 
… Pañle de Cerifes contrefaites. | 

Prenez de la marmelade de pommes, 
mettez-là dans vn poiflon, & la faites 
feicher de mefme que fi vous vouliezfai- 
re de la pañte de pommes:mais au lieu de 

- fucre mettez fur vneliure de marmelade 
enuiron trois quarterons de fyrop, dans 
lequel on aura confit des cerifes feiches. 
Faites la enfuitè encore vne fois feicher 

‘iufques àce qu’elle ne tienne plus au 
fonds du poiflon & Î4 dreflez fur des. 

- ardoïfes en forme de cerifes,en y met- 
tant des queuës, où comme dela paîte 
auf decerifes, ou en telle autre forme 
qu'il vous plaira: fait auf feicher le 
tout à l'eftuute , comme les autres paltes. 
cy déuant. 

Reimarquez que toutes fortes d’autres 
fruits fe peuuent contrefaire de mefme 
façon par le mosen du fyrop du fruit que 
l'on voudra contrefaire,adjouftant àchas 
que forte Les queuês qui luy font propres: 
& les couleurs ainfi qu’elles enfuiuert. 

Pour faire autres pañtes legéres. 
Prenez yn blanc d'œuf, batrez-le bien: 
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auec vn peu d’eau de fleur d’ orange, & 
les delayésauec vn peu de pifläches, où 
d'amandes, Maniez-le tres bien auec van 
peu de fucreen poudre , & y mettez vn 
peu de mufc. Faites cuire voltre appareil 
dans vne courtière auec vn peude cendre 
chaude, tant deflus que deflous. 


Re pour lespallss NUL 
quelles peuuent Jeruir aux Confernes. 


© Couleur ronge. 
.. Prenez de la cochenille, de lalun & 
du chtyftal mineral, autant de lun aue 
de l’autre, pilez le rout dans vn mortier 
de fonte iufques à ce qu 1l foir bien en 
poudre. Eftant en cét eltat, delavez-le 
auec vn peu de verius& le paflez enfuitte 
dans vnlinge blanc: prenez le ius quien 
aura pallé & en meflez patmy voltre 
marmélade en mefme temps que vous y 
mettez le fucre ou le fyrop: Mais prenez 
garde d'y en mettreà proportion de la 
couleur que vous defirerez,pafle ou viue. 
Autre façon. 

Prenez du finabre, broyez-le dans vi 

| mortier auec vn peu d efprit de vin, iuf- 
ques à ce qu il foir delayé comme il faut. 


+ 
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deffes le en fuite par petires boules fur 
du papier, faites-les feicher &les mettez 
en poudre. La couleur eft fort viue. 
+ Couleur verte. 

Prenez de la poirée bien verte, oftez- 
enles cardes, ou fi vous voulez fe coftes,. 
& en retenés feulement les ftuilles, que 
_vous lauerez &.ferés évoutter : pilés-les 
en fuitte dansvn mortier&en tirez leius, 
Mettez-le dans vn poiflon ou dans va 
plat , & le faites bouillir vn petit bouil- 
Ion , aprés qu'ilauta affés boulu, iettés- 
le fur vmtamis ou fur #ne feruietre, &: 
prenez ce aüi reftera fu ‘ve amis , ou fur 
certe feruiette y pour eue cette couleug 
âce e qu Evous plaira. 2 


Couleur jaune, 


Dans Le temps que les lys font fleuris, 
prenés les petits brins jaunes qui fe trou. 
uent dans cette fleur: faites les bien fei- 
cher, & lorsque vous en aurez affaire, 
mettés-les en poudre. 

Toutes cescoùleurs peuuent { Cents aux 
paftes communes, aux.pañtes de fruict.. 
aux paftes de et aux bifcuits;aux cons 
ferues, aux Rivages, & à routesfores.ds 
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beurr. es, Pafies de en 


Pafte de violette. 

Prenez vne liure de marmelade LA p6- 
mes , paflée par le tamisde crin , & qua- . 
tre onces de violette bié efpluchée, pilés 
voltre violette dans vn mortier de mat- 
bre,eftant pilée, meflez- la auec voftre 
nette: & faites feicher le tout dans 
yn poiflon', meflés-y du fucre , La drefles, 
&la faites aufli feicher à l ac. comme 
Les autres paîtes. S 

P afte de fleur d Orange. ‘ 

Prenez de mefme qu'a la pate prece- 
dente , vne liure demarmelade de pom- 
mes, paffée au tamis de crin , & demy- 
liure de fleurs d'orange bien efpluchée, 
cuite &.pilée comme éclle de la confer- 
ue liquide,meflés--[a auec voftre marme- 
kde: faites feicher le tour {ur le feu, {u- 
crés- le, &le dreffés puis Le faites aus 
feicher à 1 eftuue comme kes autres Pa 
fes. . >. Pañte de Gennes. h 

 Prenes de coinsbien meufs, oftés-en 
la moule auec vn linge : faites les bien 
cuire à grande eau, & lors qu'ils feront 
euits ,remetrez les dans de l’eaufraiche. 
Pelés les enfuitce &enchoifillés les plus 


rers 
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cuits, quin'ayent ny p'erre ny rougeur, 
pales les au tamis Le crein,éfaices cuire 
du fucreà fouffle : eftant cuit , iettés vos 
coins dedans, delayes lerour enfemble, 
& {le mettés refroidir dans vne terrine. 

Lors que voftre pate fera froide dref- 
fés la proprement fur des feuilles de fer” 
blanc ou fur des ardoifes,oumefme dans 
des moules auffi de fer blanc faits exprés 
qui peuuent reprefenter vn Dauphin, 
vne Sirene, vn vafe plein de fleurs, des 

feuilles de chefne , ourelle autre chofe 
que l’onfe peut imaginer :eltant cirée du 
dedans du moule, faices la bien polir & 
ramager felon fa forme que vous luy au- 

_rés donnés;& l'ayant fair feicher à l'eftu- 
ue, ferués La comme les autres pañtes. 

Lors que vousen aurez affaire , faites 
la dorer auec des feuilles d'or ,aux en- 
droits que vous iugerés à propos | 

Remarqués qu'il faut pour bin faire 

‘cette pafte, enuiron trois quatrerons de 
fucre {ur vneliure de coings. 
Palles de fucre, quel'on nomme ordi- 
_ nairement Brfcuits de fucre. 


Bifeuits communs. 
LA ! . SI g PA 
Prenés huir œufs ou enuiron , cales 
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Jes & en mettez les blancs & les iaurès 
dans vne terrine ou baflin : batrezles- 
pendant demy heure auec vne fpatule de 
bois : mettez-y vne liure de fucre ou de 
-caftonnade bien poudrée: meflez bien Le 
tout enfemble & y adioutez vneliure de 
bonne farine, que vous meflerez auffi 
encore & bartrez bien enfemble pendant: 
demy heure : adiouftez venuiron deux. 
pinfées d'anis en poudre , laiflez le cout 
repofer quelque temps , & dreflez en 
füitte voftre pate dans des quaiffesou 
dans des Sodiee de fer bläc ou de papier :.. 
_meflez y vn peu de fucreen poudre pour 
faire [a glace:& enfin mettez vos bifcuits 
enfermez dans leut quaiffes ou moules. 
, dans vn four chaud , en forte qu'on y 
- puiffe fouffrir la maih,ou dans vn fout de 
cuiure rouge, qui ait du charbon allumé 
deflus.& deflous : mais vn peu dauantage 
deflus que deffous, Laifiez Lesen ceteftat 
iufques à ce qu’ils foienc bien leuzz & 
ayentptis leur couleur rouffeletre, Eftis 
cuits, leuez les auec la pointe du coufte au 
_&les mettez en lieu chaud pour les ache- 
uer de feicher. | 
. Bruit de fleur d'Orange. 
. Prenez des œufs bien frais, dont yous- 
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_titerés fes blancs, & pren irez à propor. 
tion d'vn-feul blanc pout l'employ d’une 
liure de fucre. Mettez Les-dans vn mor 
tier de marbre bien net; & les broyez pe- 
tira periten y meffant de fois à autre du 
fucre en poudre & vn peu d’eau de fleur 
d'orange : Ce que vous continuërez iuf- 
ques à ce que Îe tour deuienne efpais & 
paille eftre manié, & celaeftanr fair & 
vôrre palte eftant formce,vous la pouuez 
drefler ou en petites boules, ou enbif- 
cuits: fi vous la dreilez en petites boules, 
il les faut rouler dans les mainsauec du 
Sucre en poudre & les eftendre fur du pa- 
pier , efloignées lés vnes des autres: Si 
vous La voulez drefler en bif cuirs , met- 
tez la deffus vne table bien netre & l'e- 
“ftendez auecle rouleau, y mettant toû- 


jours aufñ du fucre en pouire deffus & 


deflous , & la changeant fouuent de pla- 


ce iufques à ce qu'elle foit enuiron de 


l'efpaifleur de deux pieces de vingrfols, 
coupez la en fuite auec vn coufteau , & 
faires en vosbifcuits de telle largeur & 
de telle longueur qu’il vous plaira. Mer- 
tez les fur du papier blanc, vn peu efloi- 
onez les vns des autres, de mefine que 


les boules, & de quelque facon que vous 


42 ‘Tr PARFAICT. di 
_ayezdifpofé voltre pañte, foit en boules, | 
fort enbifcuiis , mertezles cuire dans vn 
four de cuiure rouge , auec yn feu me-. 
diocre deflus & deflous ,eftanrcuits lait 
fez les refroidir , & les leuez froids, 
Ces forces de bifcuits fe peuuent ambrer 
& mufquer , ceque vous ferez brovant 
voftre palte dans vn mortier de fonte, 
auec vu pilon auffi de fonte, & meflant 
de l'ambre & du mufc auecle fucre en 
poudre à mefure que vous lebroyerez: 
vous pouuez aufh luy donner telle cou- 
leur qu’il vous plaira, comme il cf dit 
cy-deffus. | : 
BifGuit de fleur d'orange glacee. 
Faites voftre pafte de mefme facon 
aue la precedente : cftendez la auf & © 
l1 coupez de mefme forte: Mertéz en 
fuite des blancs d'œufs dans vn platou 
dans yn baflin , trempez ÿ vos bifcuits 
l'vn aprés l’autre : Faites les efsoutter,& 
les mettez dans vn autre baflin auec 
“quantité de fucre en poudie, les em cou- 
urant deffus & deflous: aprés rout mettez 
les fur du papier& les faires cuire comme 
les autres. | 
Bifeuit de Lafinin. : 
Il fautauoir des fleurs deiafmind'Efpa- 
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_gne, ou commun, les bien efplucher , les 
mettre dans vn mortier de marbre bien 
mets , lesbien piler, & y mettre en fuitre 
des blancs d'œufs & du fucreen poudre, 
enfin acheuez vos bifcuits demefme que 
les preccdens. 
a B:/Cuit de citron. 

Ayez de la racleure de citron preparée 
comme celle dela conferue : faires de la 
paîte femblable à celle des bifcuits de 
tieur d'orange, & en labroyant mettez 
y de la raclure de citron. 

Grand biféuit de citron. 

Faites cuire du {ucre à cafe , oft:z le de 
- deflus le feu, mettezy vn peu de raclure 
decitron , & luy donnez telle couleur 
qu'il vous plaira: Mettez y deux blancs 
d'œufs bien fouétez, & verfez prompte- 
ment voftre glace dans des quaifles de 
papier double,plié en longueur ou en lar- 
geur ,àproportion du fucre que vous y 
voulez merttre:Lors que voftre pafte com. 
mence à refroidir , coupez la de velle f2- 

çon qu'il vous plaira. 
Bifcnit de Sanoye. 

Ils fe font de mefme façon que les au- 
tres, horfmis qu'il Faut ofter le blanc de 
cinq œufs & mettre enleur place vn peu 
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d’eau de eur d'orange: Aprés que vous 
les aurez bienbattus comme les fufdits, 


arcflez les fur du papier auec yvne cueil: | 
liere, de mefme que de [a conférue: pre- 


nez en fuitte du fucre en poudre, parmy 


lequel vous imeflerez vn peu de farine, & . 
de l'un & de l’autre mellez ain enfemble: 
vous poudrerez vos bifcuits & foufñlerez. | 


le fucre & la farine qui feront fur le pa- 


pier: Eftant ainf appreftez , faites Les ù 


cuire, mais'auec moins de feu que les au- 
tres, Eftans cuits, leués les tout chauds: 
auec le tranchant d’vncoufteau. 

Autre façon. 


Prenez fix jaunes & huit blancs 


d'œufs, auec vneliure de fucre en pou- . 


dre, trois quarterons de bonne farine de 
froment , & de l'anis : Battez le tout eri- 
femble & le faites bien bouillir, Faites 
vne pafte qui ne foit ny trop molle ny 
trop dure: toutefois fi elle eft trop mol. 
le , vous y pouuez mefler de [a farine & 
du fucre en poudre pour l’affermir. Enfin. 


eftantbien proportionnée, mettez la däs- 


des moules de fer blanc faites exprés,& 
en fuitte faites cuire vos bifcuitsà demy 
dans le four. Eftant demy cuits , retirez 
Les & les remotillez par deflus de jai: 


de 
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mes d'œufs. Cela fair, remerez les dans 

€ four pour acheuer de cuire. Ce qu’e- 
fant fair, tirez les, & prenez garde qu'ils 
ne {oient ny, trop brülez ny trop mols : 

eftanctirez, ferrezles dans vn lieu qui 
pe foit Ay tropfrais ny trop fec. 

ce Bifcuits à la Chanceliere. 

Prenez huit œufs frais , oftez en les 
blancs & lessermes, puis mettez les 1au- 
nes dans vn‘plat ou dans vne terrine, & . 
les delayez auec vne cueilliere d'argent, 
& à mefureque vousles delayerez,met- 
tez y dufucrefinen poudre , cuillerce à 
‘eueillerée ,remuanttoufours forr & fer- 
me. Adiouftez-y aprts quelque temps 
deux eueillerées defarine, vn peu d’anis 
battu , & auffi vn peu d’eau de fleur d’o- 
range: Meflez bienle tout enfemble , & 
continuez d'y mettre du fucre en poudre 
iufques à ce qu'il fe foit fait comme vne 
pate ,que vous drefferez ou feringuercz 
fur du papier en telle forme qu'il vous 
plaira : Eftant drefice, vous Les ferez cui- 
re dans vn four de cuiure rouge à peut 
feu defflus & deffous. Eftans cuits & re- 
froidis ,leuez les adroitement. 

: F 
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7 “ Maffepin. Le Mrs + | 
| Maffépin commmun. 
Prenez vne liure d'amandes douces | 
pclez les dans l’eau chaude, & Îles re- 
mettez à mcfure dans de la froide. Tirez 
les & les mettez efooutter dans vhe fer- à 
uiette: aprés vous les pilerez dans vn. 
mortier de marbre auec vn pilon de : 
bouis où d'autre bois, mais fouuenez- 
| vous de Îcs atrofer fouuentauec vn blanc 
d'œuf, de l’eau de fleur d'orange, ou de 
quelque autre lenteur,iufques à ce qu'el- 
les foient auffi menuësque de la farine, 
Faites cuire enfuitteà cuiflon de fouffle 
trois quatterons du plus beau fuere que 
vouspourez: eftant cuit jettez le dellus 
vos amandes, que vous delayerez auecla 
fpatule. Remertez le tour fur-le feu & le 
remuez aufli toufñiours auec la mefme 
fpatule, prenant foisneufement garde 
que rien ne-brufle ny au fonds ny aux 
‘bords du poiflon : & quand vous vous 
appcrceurez que rienn'y tient, tirez vO- 
tre pañte , feringuez- la ou la filez en telle 
forme & velle façon qu'il vous plaira : & 
enfin faites La cuire dansvnfour decui- 
-ure rouge, 


Soit 
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# * Maffipain Royal. | 

Prenés de la pañte de Maflepain com- 
mun, filez la fur vne table, enuiron de’ 
lefpaifleur d’vn doigt , coupez la par. 
morceaux, & en faites des anneaux gros: 
& ronds enuiron comme yn œuf, Trem- 
pez enfuitte anneaux dans des blancs 
d'œufs, les enfermez entierement dans 
du fucre en poudre. Prenez vn blanc 
d'œuf broyés le dans vn mortier, en [e 
broyant iettés y du fucre petir à petit, & 
ne ceflés point iufques à ce que vous en 
ayés fait comme vne efpece de pafte bien 
mollette :eftant en ceteltat , faitesen de 
petites boules aroffes comme le dedans 
de vos anneaux:tirés lefdits anneaux du 
fucre dont vous les auiés couuerts,arran- 
gés les fur du papier, & dans chacun d’i- 
ceux mettés vneboulle, & les faites cui. 
re dans le four de cuiute. 

Pi Mafipain frite. 

Ayés de bonnes amandes douces, pe- 
lés Les & les piles comme les autreslors 
qu’elles feront bien pilées , meflez y du 
fucre en poudre pêtit à petit, & conti 
nués toufiours iufques à ceque vous en 
.ayés fait vne pafte maniable, laquelle 

vous filerés ou feringuerez commeil sous 
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plaira. Etant ainf appreftée , dreffés la. se 
fur du papier en telle forme que vous 
voudrez, Aprés tout ; faites la cuire d van 
cofté feulement auec le conuercle du 
four , & la faitesrefroidir ‘eftanc froide, 
faites cuire l’autre colté de mefme facon, 

eués la toute chaude de deffus le papier, 
& voltre maflepain ainfi fair fera leser , 

delicat, beau bon, & parfaitrement de- 

licieux. Mae in fouffie. 
Prenez vn quarteron de belles aman- 
des , pelez les & les pilez le plus que 
vous pourrez ; mettez y deux blancs 
d'œufs frais , broyez ue Pan enfem- 
ble, adj ouftez y du fucre en poudre, & 
ne rate pas iufques à ce que vous 
ayez fait vne palte maniable : pañlez la 
dans la feringue auec vn gros fer puis ja 
dreffez par annçeaux fur c du papier , faites 
cuire vos anneaux dans vn fout de cuiute 
à petitfeu: & vous ferez quelque chofe . 
dé beau & de bon. 

Aaffipain molle, 

Prenez vne liure d'amandes douces , 
pelézles proprement &les mettez dans 
vn mortier : meflez auec vos amandes 

vne liure de beau fucté en poudre » & 
la rapure de l’efcorce d' va citron verd : 
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pilez [e tout enfemble,&enfuitte le dref- 
fez fur du papier de telle façon qu’il vous 
plaira. Faites cuire ce que vous aurez 
ainfi dreflé d’vn feul cofté auec le cou- 
uercle du four , eftant ainf cuit, faites 
le refroidir , puis léfaites cuire de l'au- 
tre cofte. d. 
| Maffepin d'erange, 

Prenez vneliure d'amandes, pelezles 
& les pilez , faites cuite à fouffle trois 
quarterons de fucre : oftezle de deflus 
le feu: & y iertez vos amandes , que vous 
delayerez diligemment. Prenez en fuitte 
enuiron demy liure de chair d'orange 
confite liquide, efsouttez en Le fyrop, 
la pilez &la mettez auec vos amandes. 
Faites cuire le tout enfemble dans vn poi-" 
Jon en remuant toufiours le fonds & les 
coftez iufques à ce que vofre palte ne 
tienne plus au poilon. Dreflez la fur du 
papes en telle facon qu'il vous plaira, & 

a faites cuire de rechef d’un feul cofté 
auec le deffus du four : faites refroidir ce 
cofté, eftant froid , glacez celuy qui ne 
fera pas cuit, & aprés l’auoir placé, faites 
le cuire comme l’autre. 

M affipin decitren,. 
Ib fe fait de mefme façon que celur 
No à % C 
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d'orange, excepté qu'au lieu de chair 
d'orange, il y faut mettre de [a chair de 
citron. Me : AE 

Maffépain glace. 
Faites vne paîñte (emblable à celle de 
maflepain commun;,filés a fur vne table, 
& la dreflés en telle fiäçcon qu'il vous 
plaira , puis faites la vn peu feicher au 


four. En fuitteayés vn peu d'eau de fleur 


d'orange, mettés la dans vn plat d’ar- 
gent, meflez y du fucre en poudre petit 
a petit, & delayés le rourenfemble auec 
vne cueilliere auffi d'argent, iufques à ce 
que voire glace foir enuiron efpaifle 
comme de la boulie. 

Ou fi vous voulez, mettez vn blanc 
d'œuf dans vn plat de fayence,delayés le 


auec vne cueilliére d'argent, & acheués 


cette glace comme la precedente:mais 4 
n'oubliés pas d'y metrre vn peu de ius de 
citron , lots qu'elle commencera à s'é- 
paiflir. 


Voftre place , de façon OU d'autre ,. 


“eftantacheüée , prenés yos morceaux de 


maffepain , & les dorés de l’un: de ces 
deux glaces:puis [es mettez fur du papier 


_ & les faites cuire vn cofté apres l’autre, 


côme cy- deffus,auec le couuercle du four 
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Remarquez que ces deux glaces peu 
uent feruir pour glacer toutes fortes de 
pañtes detourtes , d’abaifles, & de fruits. 


Les Conferues. 


… Conférne de Rofes. 

Prenez des rozes de Prouins ,les plus 
touges qui fe pourront rencontrer : fai- 
tes les feicher Le plus que vous pourtés, 
dans vne vaiffelle d'argent à petit feu,& 
les remués fouuent à la main: eftant bien 
 feiches, battés Les dans vn mortier.&en 
füuicte paflés Les dans vn tamis bien delié, 
_ puis les detrempésauec vn ius de citron, 

au deflus duquel vous mertrés yne dem 
_ once de rofes hattuës en poudre,& à fau- 
te de ius de citton,feruez vous de verius. 
Prenés du fucre & le faites cuire iufcues 
à la plume, eftant cuit , oftés le de deflus 
Le feu & le faires blanchir auec la patule, 
mettez vos rofes dedans , & les y laiflés 
tant que voftre compolé ait pris couliur: 
que fi par hafard voftre fucre eftoic 
trop cuit:metrez y le ius'd’vn citron ou 
de {a moitié, à proportion dece que vous 
iugerez néceflaire.Laiffez vn peu tefroi, 
dir le tout, & le tirez. 
| C ij 
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PME A Autre facon, | 
Prenez des rofes de Prouins en pou- 
dre, delayez les auec vn peu de ius de ci- : 
tron , faites cuire du fucre à fouffle , oftez 
le de deflus Le feu, melés y vos rofes, & 
les dreflez comme les autres. 
Conférue dé fleur d'orange. 

Prenez vne .petite poignée de fleurs 
d'orange, oftez les feuilles de leurs bou 
tons , & les coupez par morceaux, fai 
tes cuire à foufile vne liure de fucre , 
eftant cuitte , tirez la dedeflus le feu, & . 
y plongez vos fleurs d'orange auec vne 
cueilliere ou vne fpatule : lots qu'elles 
commenceront à fe prendre par deflus , 
_ dreffez les fur du papier auec les mef- 
mes inftrumens, Autre façon.’ 
. Prenez de la fleur d'orange , oftez La 
de fon bouton , & pilés les feuilles :* 
faites cuire du fucre à fouffle , oftésle 
de deflus le feu, mettés y vos fleure d’o- 
range pilées, & l’acheués comme la pre- 
cedente. Ge 

: Conferue d'eau de fleur d'orange. | 
: Elle fe-fait.deméfme façon que cel-\ | 
les cy-deuant : mais'iliy faut méler de 
l'eau de fleur d'orange apres La cuiffon |! 
du fucre. | 
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Conferne deius de citron, 

_ Faites lade la mefine façon que celle 
d’eau de fleur d'orange , y mélanc du ius 
de citron aptes la cuiflon du fucre, lors 
que vous l’aurés tirée de defflus le feu. 

_ .Conferue deraclure de citron. 

Ayez vn beau citron, rapez le & en 
faites tomber la rapure dans de l’eau net- 
te,paffez la dans vnlinge & la faires bien 
{eîcher , faites cuire du fucre à fouffle, 
oftés Le de deffus lefeu , mettez y voftre 
rapure , &acheuez voftre conferue com- 
me Les precedentes. , 

(onferne de toutes fortes de frusts. 

Prenezdes c:rifes à oreiller: des abri- 
cots.auffi à oreiller , des prunes des pef 

"ches ,;ou des amandes vertes, & les cou- 

Lpés par petits morceaux : faites cuire du. 
fucre à à fouffle, dans lequel eftant cuit 
vous mettrez ces fruits, puis dreffes vo 
tre conferue comme les autges. 

Autre façon. 

Prenez de l'efcorce de citron,des pifta- 
ches , dés abricots & des cerifes : coupés 
les, comme il eft dit,par petits morceaux, 

_ parfemés les de fucreen poudre, & les 
faites deffcheraupres & à petit feu: pre- 

nés du fucre & lefaites cuireà la plume 

| PA C fj 4 
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vn peu forte , & fans l'ofter hors de def: 


_ {us le feu, metrés vos fruits dedans: Lors 


fondu : faites cuire en fuitre du fucre à 


que vous apperceurez la plume de voltre 
fucre, oftez Le & le faites blanchir: enfin 
quand la petite glace s'y formera, tirez 
voftre conferue auec vne cueilliére. 
| Conferue de Piffaches. 
Prenez des piftaches caflées , pelés Les, 


. puis les méttez à mefure dans de l’eau 


fraifche:faires les feicher aprés les auoir 
paflées dans vn linge ; pilés les , & en 
fuitte faites cuire du fucre à fouffle,dans 
lequel eftant cuitwvous ietterez vos pi- 


ftsches, & drelferés voftre conferue com- . 


me les autres 


Aatre facon. 


. Prenés des piftaches & les pilés, fai-« 


tes cuire du fucre à la plime, eftant cuit, 
faites le blanchir : cela faït , mettez vos 


-piftaches dedans & les yremuez : enfin 


utez voftre conferue fur du papier. 
Conferue de Grenade. | 


Prenez des grains de grenade, preffés 


| 
‘ 


| 
A 


les dans vne ferüietie, tirez en le ius & * 


le mertés dans vn plat auec vn peu de fu- Ë 
cre en poudre; faires les vn peu chauffer : 


fur le feu iufques à ce que le fucre foit 


% 


‘4 
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fouffle , eftant cuit ,tirez le de deflus le 
feu , mettez y voftre jus de grenade, 
& dreflés voftre conferue comme les 
autres. : 
Conferue de violette. 

Prenez des feuilles de violettes bien 
efpluchées de leurs boutons : pilez les 
dans vn mortier , paflez les dans vn lin- 
ge, &en tirez le ius : faites cuire du fu- 
cre à foufile , oftezle de deflus le feu, & 
y mettes voltre ius de violettes, melés 
lebien , &en le dreflant , mettez y vn 
p:u de ius de citron. 

» Conferne de cerifes. 

Prenez de bzlles cerifes , oftés en Îes 
noyaux & les faites peu boüillir auec 
vn peu d'eau : faites les efgourtter & Îles 
coupés par morceaux : faites cuire du 
fucre à foufile ,tirés-le de deflus le feu, 
ictrez y vos cetifes , & dreflez voltre 

conferue comme Les autres. 
_Conferne en forme de tranches de;ambon. 

Prenez du plus beau fucre que vous 
pourrez trouuer ; diuifés-le & le mettez 
dans deux poilons : & le faites cuire à 

| fouffle dans l’un & dans l’autre : Mettez 
du ius.ou de la rapure de citron dans tous 
Les deux , & vn peu de finabre dans vn 
FF C iii 
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feul ; Remués le bien auec le fucre pouf 
 luy faire prendre couleur: Faites en fuir- 
te vne couche de conferue blanche fur 
du papier, enuiron dela grandeur de la 
main , au deflus vne autre couche de 
conferue rouge , au deflus de la rouge 
vne' blanche , & ainfi fucceflitement 
iufques à ce que vos couches montent 
à l’efpoilleur de quatre doists, en forte 
que la derniere foit rouge. Coupez le 
tout auec vn coufteau en forme de tran- 
ches de jambon , &les renuerfez à me- 
fure fur du papier. N'oubliez pas à cha- 
que fois que vous prendrez de [a confer- 
ue rouge, d'y mettre’ vi peu de finabre 


1 é 


pour La rougir dauantage: 

3 | Antre façons 

Prenez des piltaches pilées d'vne part, 
de la poudre de rofes de Prouins , de- 
trempée auec vnius de citton , d'autre, 
& des amandes pilées enpalte , encore 
d'autre part, mettez cés trois chofes en 
diuers vaileaux , & faites cuire enuiron 
vne liure & demyde fucre en cuiflon de 
conferue: eltant cuit, feparez le en trois 
parties, dont vous en confetuerez deux, 
&'mettrez {ur la cendre chaudé : dans 
l'autre vous verferez vos rofes ,$&c aprés 
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| les yauoirbien delayées , vous renuerfé- 
rez le tour enfemble fur vne feuille de 
papier double , que vous replierez de 
deux doigts de hauteur, aux quatré co- 
ftez , en attachant les quatre coins auec 
des efpingles : celafait, & lors que ce 
premier fucre verfé fera à moitié froid, 
_& coloré par le moyen des rofes ; prenez 
L'de vos amandes, meflez ce que vous en 
prendrez dans vne des parties du fucre 
 Jaiflées {ur la cendre chaude, & le ver- 
fez deflus cet appareil , faifant la mefme 
_chofeà l'efpard des piftaches , & de l’au- 
tre partie de fucre. Enfin quand le tout 
fera en eftat d’eftre coupé au couiteau, 
abbatez les bords de la feuille de papier, 
 & le couppez par tranches de l'efpaif- 
feur d’vn quart-d’efcu. | 
, Caramel. 

Faites cuire de beau fucre à la cuiflon: 
appelée cafe ; eftantr cuit , oftez le de 
deflus lefeu, mettez y vn peu d'effence 
d'ambre, &le verfez auec le poiflon 

comme de petits ronds fur vne aflietre , 
ou dans vn baflin d'argent. 
… Autre façon. 

Faites fondre du fuére au£c vn peu 

d'eau , en forte que La cuiflon en {oit 


; ne Cv 
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plus forte que celle de conferue. Mettez 


RAA TL ROUE eu 


y du fyrop Capilaire , & iertez Je: tout 


dans l’eau fraifche. | 
Les confitures friches, ns 


+ 


Oranges entieres. 


Ayez des oranges à confire , & rite 


enla petite peau de deflus par petits ze- 


ftes bien delicatement : mettez les oran 


“ 


ges. dans vneterrine & les zeftes dans 


vne autre: taires bouillir de l’eau de fon- 


taine dans vne grande bafline de cuiure 


rouge: fendez vn pell vos oranges. à la 


pointe où eftoit la fleur: mettez Îles 
boüillir dans de l'eau enuiron yn petit 
demy quart d'heure : tirez les ; & les 
mettez dans de l'eau fraifche ‘ayez vne 
petite cueilliere d'acier faite exprez, 
auec laquelle vous tireres par les fentes 
ce qui eit dans Les oranges : les ayant 
bien nettoyés , mettez les dans d'autre 
eau fraifche , faites encore boüillir de 


Peau , & cs mettez dedans de mefme 


que la premiere fais., enuiron yn demy- 
quart d'heure. Tirez. ds & les remettez 
encore vne fois. dans de Feau fraifche : 
faites-auffi encore bouillir deN'eau..r& 


les remettez dedans : Enfin aires « ces. 


» 


LAS 
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| chaggemens par quatre fois confecuti-« 
s : Erenfuitte faires cuire à life du 
plus beau facre que vous pourrés trou- 
uer: Metrez y vos oranges , aprez qu'el- 
les feront bien efsoutées de leur eau : 
laiflez les bouillir vn quart d'heure dans 
. leut fucre ; oftés les de deflus le feu , & 
les laifflez refroidir. Eftant froides, faites 
les reboüillir iufqucs à ce que le fucre 
_ foit cuir à {ouffle : Cela fait, oftez les de 
deflus lefeu, & lestaiflz vn peu repo- 
£er : Eftant repofces , tirez les auec des 
fourchettes d'argent ; faitesbien égout- 
ter le fucre aui eft dedans , &les rangés 
bien proprement fur ce la paille bien 
nette, &elles feront fortbelles, 
T'ailladins d'orange, ou oranges en rocher. 
Ayez des oranges , pelez les comme 
celles dontilelt parlé en l’article prece- 
dent : fendés Les en quatre , & en oîtez Ie 
us. Nettoyez les iufques à ce que Fef- 
corceen foit bien minfe , & coupez les 
par tailladins , c'eft à dire comme des 
lardons: Metrez les à mefure dans de 
l'eaufraifche, & les faites cuire comme 
 Jes:precedensidans de l'eau.& dans du 
fucre :.dreffez lés aufi:de mefme-, mais: 
tirez les du fucre auec deux fourchertes;. 
@ v}. 
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_#& les mettez par petits rochers furde [a 


aille bien nette. | 
Je ne préferis pointicy la quantité de 
fire qu'il faut pour lesoranges qui pre- 


Æcedent, ny pour les citrons qui fuiuent, * 


parce qu il en faut tant quil nagent en 
tierement dedans: mais ce qui en re de 
peut feruir àautre chofe. 

Zeftes d'orange. » 


(Eve 
ia 


Faites boñillir vos zeftes dans quatre | 
eaux differentes, & les reméttés autant 
de fois dans de l’eau fraifche, laiflez les à 


fur le feu péndant vn quatt d'heure au- 


_ tant de fois que vous les laifferés bouil- 


lir: puis vous lès conficréz & dreflerez 


comme les tailladins. 
Citrons, 

Pelez les, &Îes mettez dans de L eau, 
comme les oranges: Coupezles en télle 
façon que vous voudrez, & les mettez 
à mefure dans de l’eau fraïifche : faites 
bouillir de l’eau ; mettez dedañis vos 
citrons pour cuire , & les y laiffez iuf- 
ques à ce qu'ils commencent à deuenit 
molles : Eftant cuitsde la forte tirez 


les, & les metrez dans de l'eau fraifche. | 


puis Les faires confiré,& Les pre con= 
comme les o rangés. er 


| 
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| Zeftes de citron. 

Faites les cuire & confire de mefme 
façonqueles zeftes d'orange. | 
. « Les zeftes d'orange &de citron, peu- 
ent feruir pour la praline, 

Le fucre qui en refte, peut feruir à fai- 
re dela conferue, du maflepain , des prâ« 
lines, & des noix vertes. 

- Gorges d' Anges. | 

Prenez des laittu£s Romaines , qui 
foient montées ;- pelez les bien, & en 
_oftez les filets : Mettez les à mefure dans 
de l’eau fraifche , & faites en boüillir 
d'autre, dans laquelle vous ferez aufli 
bouillir vos laittuës, iufques , à ce que les 
piquant auec vne élpinole , vous l’en re- 
titiez facilement & fans rien attirer de 
Ja laittue. Eftant cuittes de la forte , ti- 
rez les & les mettez dans de l’eau fraif- 
che : faites cuire dufucre, efgouttez vos 
laittuës , & metrez les dedans ce fucre 
iufques à ce qu’il foir cuit à perle. Ce 
qu'eftant fait, mettez les dans vneterri- 
ne ,& les ylaiffez tremper pendant huit 
iours: Mettez les en fuitte dans vne baffi- 
ne de cuiute, & les faites bouillir iuf- 
qués à ce que leur fyrop retourne à le 
cuiflon deperle : Aprés quoy vous les 
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mettrez dans vn pot auec leur fyrop; & | 
Jors qu’elles feront froides, vous les cou- 


urirez & mettrez en lieu fec, Quand 


vous enaurez affaire, tirez les dufucre, - 
faites les efgoutter , dreflez les:fur des | 


feuilles d'ardoife, & les faites feicher 

dans l’eftuue. à | a à 

_ À chaque liurede laittues, il faur vne 
liure de fucre. 


L'on peut confire les tejerrons de fu- 


teau & debrocolis de la mefme forte. 
Abricots verds. | 


Prenez. des petits abricots verds & 


bien tendres : pelez les & les faites-cuire. 
dans de l’eau chaudefans boüillir , iuf- 
ques à ce qu'ils commencent à vardir. 


Tirez les & les mettez dans de l’eau. 


fraiche. Faites cuire enfuite du fucre à 
- Jiffe, & après auoire efgoutté vos abri- 
_cots, mettéz les dans ce fucre, & les y 
faites bouillir, iufquesà ce que Le fyrop 
foit cuit à perle : Aprés quoy vous les 
mettrez dans vne terrine, & les y laifle- 
rez huit iours ; au bout du quel temps. 


vous les remettrés dans vre baffine de 


cuiure, & les y ferez bouillisiufques à 
ce que le fyrop foit encore vne fois cuit à 


perle : Enfüite remetrez les encore vne 


# 
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| pue dans la térrine ; &lorsqu'ils {eront 
froids, dreflez Les li des ardoifes , & 
les faites feicher dans l’eftuue : Rerour- 

nez les fouuent, iufques à ce qu’ils foient 
 fecs, puis lesferrez dans des boëtes fur 
_ du papier ; en forte qu'ils ne touchent 
point l'vn à l’autre. 

Abricots fecs. 

Mettez les efcourtter & Îles. tournez 
en oreilles ouen tou d : parfemez les de 
: fucre en poudre , & Les mettez feicher à à 
leftuue. Autre façon, 

Prenez Les plus fermes & Îles mettez 
efgoutter : faires cuire du fucre en con- 
ferue , mettez vos abricots dans cette 
-cuiffon va peu plus forre, faites les bouit- 
lir deflus Le feu &les tirés. Cela fair,gla- 
cés Les & les mettez fur de la paille. S'ils 
ne font pas bien fecs parfemez les de fu. 
cre en poudre ,&les faites feicher de- 
uant le feu. 

|  Amandes vertes. 7 

Elles s’appreftenc de melme que les. 
abricots , excepté qu'on les pelle dans 
l’eau chaude , ou les ayant mis fous les 
bonnes ce. 

… - Groifélles vertes. 
Elles s “apprefkene aufli de méfme que 


Pug" 


< 
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les abricots , excepte qu'il ne les faut 
point peler , mais feulement offer les 


LE À 


LA 


grains de dedans. Et remarqués qu'il y 


faut du fucre liure pour liure. 
Cerifés [éiches a oreilles.  ‘ « 


Ayés de belles cerifes , oftés en fes 


ÿ 


noyaux , faites les vn peu boüillir auec 


vn peu d’eau, afin qu’elles puiflent iet- 


. tez leur ius :faires les bien efgoutter, & 


en fuitté cuire du fucre à perle : Merrés 
vos cerifes dedans.& Îles y faitescuire , 
iufques à ce que léur fvrop foit auffi cuit 


à perle: Cela fair, mettés les dans vne 


terrine,& les y laiflés repofer huit jours, 
aprés quoy vous lesferés encore vne fois 
recuire à perle. Eftantcuires, l’aiffés les 


refroidir ; dreflés les fur des ardoifes ou 


oreilles & les mettés feicher dans l’eftu- 
He: Sen les tous les iours deux 
fois fi eMes en ontbefoin , iufques à ce 


qu'elles foient feiches : Eftant feiches , 


mettés les dans des bôctes fur du papier, 
faifant vnlit de papier , & vn lit de ceri- 
fes; puis vn lit de papiet & vnlir de ce- 
rifes, & ainf de fuicte tant que vous en 
aurés. Mais fouuenez vous de les chan: 


ger auffi de papier au commencement 


qu'elles ont efté ferrées, au moins tous 


sa bus 
( 
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les quinze jours , & fi vous les gardez 
long-temps , & que vous voyez que le 
papier fut lequel elles font, foit mouillé 


du fyrop qu’elles auront ietté , changés 


_ les pareillement. Remarqués auffi qu'il 


_ faut dé mefm: changer routes les confi- 
tutes feiches de temps en temps, fi vous 


voulés les conferuer , & mefme les met- 
tre quelquefois à l’eftuue , quand elles 
en ont befoin. 

| Abricots à oreilles. 


Prenez de beaux abricots à confire,pe- 


lez les bien délicatement ; oftez-en le 
noyau , & les mettés à mefure dans de 
l'éau fraifche : faïres chauffer de l’eau 
qui foit prefte à bouillir,mettez vos abri- 


"cots dedans, &les y laiflés , fans que 


we 


l'eau bouille, iufques à ce qu'ils remon- 
tent au defflus de l'eau , dont vous les 
tirerez à mefure qu'ils remonteront , & 
les rémerttrez dans de l’eau fraifche:d’où 
en fuicte aufi vous les tirerés& efsoutte- 
rez : Eftantefvourtéés, mettez les dans 
vne terrine plate par le fonds : Faites 
cuire du fucre à perle fort menu , & le 
verfés doucement fur vos abricots : le 
lendemain verfez en le fyrop dans vne 


bafline fans toucher À vos fruics : faices 


v< 
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le recuire à perle , renuerfez fe encore 
fur vos abricots, & continuez cette fa-. 
con pendant huit iours ; au bour def-. 
quels , c’eft à dire à la derniérefois , il 
faut mettre vos abricots dans Ja bafline 
aucc le fyrop, mais comme il pourroit 
cftre trop cuir, mettez y vn peu d’eau, 
& les faites aufli vn peu boüillir,iufques + 
à ce que le fyrop foit cuità perle: Eftant 
cuit de ia forte , faites les refroidir, 
dreflez-les ; & les faites feicher comme 
les cerifes. | 
Les abricots entiers auec la peau & le | 
noyau, ou par quaftiers, fe preparent 
& fe font de mefme forte que les:prece- 
dens..\, tee | 
| Prunes Imperiales fans peau. * à 
Ayez de belles prunes Imperiales: pes 
lez les delicarement , & à melure que 
vousles aurez pelées, mettezles dansde 
Peau fraifche. Faites enfuittechanffer de 
l'eau iufques à ce qu'elle foit prefte à 
bouillir, mettez y vos prunes, apres les 
auoir efgoutrées de leur eau fraifche , 
couurez les & leslaiflez furle feu, en . 
forte que voftre eau ne bouille pas , iuf- 
ques à ce qu'elles deuiennent vertes; ce 
qu'eftant fait , vous les ietterez & les, 
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mettrez dans de l’eau fraifche , puis les 
fetez confire & feicher comme les ceri- 
(osé 2 | : 
à Prunes !mperiales auec la peau, 

Elles fe font de mefine façon que celles 
fans peau. 
rt Prunes de Perdrigon. 
Elles fe fonc de mefme forte que les Im= 
periales, | : 
| Prunes de l'Ifle verte. 

Elles fe font de mefime façon que les 
Imperiales,comme aufli coutes les autres 
fortes de prunes 

Pejches de Corbeil, 

Ayez de belles pefches , pelez les, & 
les faites cuire & verdi à l’eau comme 
les prunes Iimperiales : faites Les aufi 
confire de mefme forte , excepté qu'à 
la derniere cuifon il faut vn peu dauan- 
tage décuire le fyrop auec de l’eau , & 
enfin acheuez les de mefmz: que les ceri- 
fes à oreilles. 

; … Pauis, + 

Prenez de beaux pauis, pelez les, & 

les mettez dans de l’eau fraifche , faires 
bouillir auffi de l’eau , mettez vos pauis 
dedans , & les y laiflez iufques à ce 
qu'ils foient vn peu mollets : Tirez les, 


CA 
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& les remettés dans de l’eau fraifche : 


faites cuire du fucre à liffe : mettez y . 


vos pauis : & les verlez doucement dans 
vne terrine, Ce qu'eftant fait laïflés Les 


refroidir, Remettés les dans la bafline, 


& les faires bouillir enuiron demy-quart 

d'heure, faites cela trois ou quatre ê 

mais [a derniere, faites cuire voitre {y- 

rop à perle, & les acheuez de mefine fa- 

çof que les cerifes à oreilles. LE 
Poires de Rouffeler. 

Prenez des poires de roufleler bien 
meures, faites les bouillir à grande eau 
& à grand feu, iufques à ce qu’elles de- 
uiennent vn peu mollettes: Tirez les 
enfuite & les mettés dans de l'eau fraif- 
che : Tirez les encore de cêtteeau, pelés 


vous les aurez pelées , mettez les dere- 
chef dans de l’eau fraifche. Faites cuire 
du fucre à life , efgouttez vos poires , 
mettez les dedans , & les faires bouillir 
. lufques à ce que le fyrop en foit cuit à 
perle. Verfez les enfuite dans vne terri- 
ne & les laiflez refroidir : Verfez auf le 
! {yrop dans vnebafline, & le faites cuire 

à perle :Renuerfezle fur vos poires, & 

_continués quatre ou cinq iours-de fuite, 


Mou< 
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les bin proprement , ‘& à mefure qué 
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& remettez vos poires & voltre fyrop 


dans la bafline, Que s’il arriue que le fy- 


rop ne foit pas allez decuit, & qu'il foit 
demeuré dans fa confiftence de fyrop, il 


"y faut mettre vn peu d’eau pour le decui- 


re autant qu'il eit neceflaie, en forte 
qu’il puiffe bouillir enuiron demy-quart 
d'heure, & iufques à ce qu'il foit cuit à 
perle ; puis remetterés vos poires dans 
vne terrine les laiffer refroidir, les laif- 
fer efgoutter de leur fyrop , les drefler 
fur des ardoifes, les faire feicher à l’eftu- 
ue, les retourner & changer tous les 
iours vne fois ou deux , iufques à ce 
qu'elles foient feiches : & enfin les fer- 
rer dans des boëtes & {ur du papier. 
Poires de mufcader. 
Elles fe preparent & s’acheuent de mef. 


me façon queles poires de rouffelet. 


Poires de blanquette. 

Elles fe font de mefme que les poires 
de rouffelet ; ce quil faut auffi entendre 
de toutes Les poires entieres. 

. Poires par quartiers. , 
 Fendés Les par la moitié, & les fai- 
tes bouillir dans de l'eau iufques à ce 
qu’elles deuiennent vn peu mollettes : 
Merrez les enfuite dans de Peau fraif- 
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che, & les pelez. Oftez en les cœurs ; 


remettez les encore dans de l’eau fraif 


che , & les acheuez comme.celles de 
soufleler.… RE F 


Pommes par quartiers. = 


Prenez de belles pommes de reinette: 
pelez-les & les fendez par moitié : oftez 
en les cœurs & les faites cuire dans de 


l'eau, iufques à ce qu’elles foient vn peu 


molles: Remettez les dans de l'eau fraif- 
che, & les faites confire & acheuez de 
me fine façon que les poires de rouffeler. 
(oins par quartiers. 
ls fe font de mefme façon que les pom- 
mes de Reinette. . V'erius. | 
Ayez de beau verius ,oftezen les pepins 
proprement: faites le verdir à l’eau com- 
me les prunes Imperiales ,confire & fei- 
cher comme les cerifes à oreilles. 
| Autre façon. 
© Faites Je bien efgourrer , faites cuire 
du fucre en conferue, & y ietrez voftre 


verjus: mettez le fur le feu, &luy faires . 


prendre la mefme cuiffon qu'il auoirlors 
que vous l’auez meflé, en forte que la 
plume en foitbien fortes +: +", 

; Boutons de Rofes fecs. 

_: Prenez des boutons de rofes, piquez- 
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les de cinq ou fix coups de coufteau , & 
les faites bouillir dix ou douze boüillons 
dedans l'eau. Prenez du fucre, faites Le 
fondre , mettez vos boutons de rofes de- 
dans , & leur laiffez encore prendre huit 
ou dix bouillons. Pour les mertre à fec, 
accommodez les comme les oranges. 

| Noix. 
Prenez des noix, pelez-les au blanc, 


& les mettez tremper dans de l’eau fix. 


jours durant, mais ne manquez pas de 
Tes changer d’eau deux fois tous les 
iours : faires les cuire aprés auffi dans de 
l’eau eftantcuittes lardez les d’yn clou 
de girofle , decanelle , & de citron con- 
fit: Celafair, prenez du fucre & 1: faires 
cuire, mettez vos noix dans ce fucre ; 
& les y laiflez pendant dix ou douze 
bouillons , tirez les , mettez les efooar- 
ter & les faites feicher. 


Pour candir toutes fortes de fruËts 


€ de fleurs. 


fleurs d orange candites. 


æ 
4 


Prenez des boutons de fleur d'orange 
quine foient pas efpanouis: merrez L£s 
dans yne terrine platte, en forte qu’ils ne 


sd , 
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foient pas trop preflés : faites cuire de 
beaufucre à perle , gros & prefque à 
#fouflle, puis le verfés fur vos bourons 


de fleur d’orange en forte qu'ils y trem- 


ent ; cela fait , mettez les dans yne 
P 


eftuue &les y laiflés deux fois vingtaua- 


tre heures; parce qu'apres ce temps ils 


feront bien candits, Tirez les & les met- : 


tez feicher fur de [a paille bien nettes 
Fleurs de violettes candittes. 
Ayez de beaux bouttons de violette 
double auec leurs queuês , & les prepa- 


rés de mefme que ceux de fleure d’oran- : 


ge. 


Fleurs de genefi cAndittes. | 
Elles fe preparent de {a mefme façon 


que celles de boutons de fleurs d’oran- 


ges , & vous pouués auffi en faire de 
toutes autres {ortes de fleurs de lamef- 
tné facon. Sato Je, 
Oranges entieres candittes. 

Ayés de belles oranges confites & 


nouuellement tirées au fec, en forte M 
qu'elles foient bien tranfparentes, &. 
. point chargées de fucre: faites cuire’ du” 
:fucre à perle, gros & prefoucà fouffle : 


verfés le dans vne terrine plarte bien 


nette , & mettés yos oranges dedans : M 


mais 


4 
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mais faites en forte qu'elles ne touchent 
point l’vne à l’autre, & qu'elles foient’ 
attachées auec vne petite corde par la 
queue ou auec vne efpingle bien propre- 
ment , & qu'elles ne touchent point auf 
au fonds de la cerrine. Mettez les enfuit- 
te à l'eftuue , & les acheuez comme les 
boutons de fleurs d’oranges. 

à Abricots candits. 

--Ayez de beaux abricots candits , ou 
fecs : accommodez les & les faites can- 
dire de mefme façon que les oranges. 

> Pefches candittes. 

- La pefche & toures fortes d’autres 

fruits fe candiflenr de mefme facon que 

les oranges &les abricots. 


Les Confitures liquides. 


| ÆAbricots verds liquides. 

|. Ayez des abricots verds bien tendres, 
| pelez les, & à mefure que vousles aurez 
| pelez , mettez Les dans de l’eau fraiche. 
Faites enfuitce chauffer del’eau, mettez 
les dedans, & les laiflez fur yn petit feu, 
jufques à ce qu’ils commencent à ver- 
dir, Tirezles de deflusle feu, &leslaif- 
Lez refroidir dans leur eau : Eftant re- 
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froidis ,remettez les dañs de l’eau fraif- 


che: faites cuire du fucre à liffe & met- 


tez y vos abricots, que vous aurez fait : 


efgoutter auparauant apres les auoirti- : 


rez de leurs eaûx : faites les vn peubouil- « 


lir, tirez les & les laifflez aufli vn peu re- 
froidir remettez les fur le feu ,-& laiflez 
les boüillir iufques à ce que le fyrop en 
foit cuit à perle: Mettez les dans des pots 


de grez ou de fayance , & les couutez : 


bien quand ils ferontfroids. 
: Abricots meursliquides. ©. 


Prenez telle quantité d’abricots que : 


_ vous voudrez, pelezles.le mieux & le 


. plus proprement que vous pourrez ,fai- 
res bouillir de l’eau, iettez y vos abri-* 
cots, & leur donnnez vn petitboinllon:# 


Oftez les enfuitte & les mettez dans de 


l’eau fraifche, faites cuire du fucre en« 
façon de conferue, paflez dedans vos 
abricots , & les faites bouillir vn bouil-4 


lon ou deux. Mettez les en l’eftuue, &" 


Les y laiflez iufques au lendémain matin,s 
entretenant touñours vn petit feu def- 
fous. 


{ 


Autre façon. À 


Te > 


ê| 


j 
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Àyés de beaux abricots qui ne faflene* 


que commencer à meurir,prenez les biens 


| 
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- délicatement & en oftez le noyau: met: 
tez les à mefure dans del’eaufraifche, & 
faites en chauffer prefque à boüillir : 
metiés y vos abricors, & les y laiflez 
fans toutefois boüillir tufques à ce qu'ils 
remontent {ur l’eau, tirés les à mefure 
& les mettés dans de l’eau fraifche. Fai. 
tes cuire du fucre à perle : efpoutrés bien 
_ vos abricots, & les mettés dans ce fu-. 
cré, faites Les boüillir à gros botillons, 
& les efcumez bien: oftés les de deflus 
“le feu, & laillées les refroidir. Remettés 
les encore {ur le feu, efcumez Lesbien 
& les faites bouïllir infques à ce que le 
{yrop en foit cuit à perle otos: Tirés les 
& les mettés dans des ports, 
Abricots anec la peau & lenoyan. 
Accommodez les de mefme façon que 
les autres, excepté qu'il ne faut ny les 
p£ler, nyen-ofter les noyaux. 
….  - Amandes vertes lignides. 
Elles fe font de mefme que les abricots] 
excepté qu'illes faur peler dans de l’eau » 
_ chaude auec de la grauelée , ou de l'eau 
: chaude pure. 5 | 
| Groifelles uertes liquides. 
- Elles fe font de mefme facon que les: 
l abricots ; excepté qu'il neles faut pcim: 
js \ ; D i} 
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peer ; mais en ofter les grains de dedans 
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C erifes liquides d fans noyan. 


Ayés debelles cerifes à confire & bien 
Mmeures , ofés en les queuës & les 
noyaux : faites cuire du fucre à foufflé”, | 
& mettez vos cerifes dedans, faitesles 
- boüillir à grand feu, &les éfehmés auec 
grand foin : cela eftant fait, tirez les de 
deflus Le feu, & les laiflez PA RO À Re- 
mettez les de rechef fur le feu, & les fai- 
tes bouillir à à gros boüillons : oftez les 

_ auffi encore de deflus le feu &c les efcu- 
_ mez, s'il eft neceflaire. Sétrrèÿ les dans 
des pots, & les couurés bien quene elles 
feront froides. | À 
Framboifès liquides. 1 

‘Ayez debelles framboiles ; fort peu 

meures , & bien entieres : oftezleur les 
 queuës, & les mettez dans vne tétrine 
platte at le fonds : faites cuire du fucre 
:à foufile;& le verfez fur vos framboifes: 
Laiffez| les en fuite refroidir & les verfez # 
‘bien doucement dans vnebafline: faires # 

+ Les boüillir & [es efcumez , iufques à ce 
que le fyrop en foit cuitä perle. Dreffez \ 
-Tes dans des pots & les couurez FAR À 
Le ‘elles feront froides, ù 
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+, Groifailles rouges liquides. F4 

_ Avez de belles groifelles rouges , & 
- efpluchez bien leurs queuës: faices cuire 
du fucreà fouffle , & mettez vos groifel- 

+ les dedans: faites les bien bouillir & les 
efcumez:oftez les de deflus le feu, & les 
laiflez refroidir :remettez les encore fur 
le feu, faitesles bouillir, & les efcumez, 

“jufques à ce que le frop en foit cuit 

» prefque en gelés: ce que vous reconnoi- 

Atrez lors qué trempant vne cuielliere 
dedans, elle rougira. Celaeftant, oftez 
les de deflus le feu, efcumez les encore 
s’il eftneceffaire & les dreflez dans des: 
pots que vous couurirez lors qu’elles fe- 
ronc froides. Ë 

Noix blanches liquides. 

- Ayez de belles noix vertes , & bien 
tendres , pelez les iufques au blanc, en 
forte qu’il n’y demeure point en tout de 
vetd : Mettez les à mefure dans de l'eau 

_ fraifche 3 faites les en fuitte bouillir à 

gros boüillons , iufques à ce qu’enlespi- 

quant auec yne ardoire , où auec vne 

_efpingle, elles retombent toutes feules ; 

fans tenir ny à-la lardoire ny à l’efplin- 

| gle. Tirezlesalors , & les remettez dans 

. de l’eau fraifche. Preffez les par le mis 

de D ii} | 
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tan, mettez y du clou de cirofle,ou de fa M 
canelle coupez par pétits morceaux sou 4 
mefme de l’efcorce de citron. Faites .# 
cuire du fucreàlifle, dans lequel vous. « 
Setterez vos noix : faites les bien bouil-" 
lir , &leslaiflez repofer enuiron demy- 
heure, Remertez les en fuitte fur vn 4 
grand feu’, iufques à céque le fyrop en 4 
foit cuit à perle, & les ferez comme les’ « 
autres confitures. | 7 
Si vous en voulez auoir de feiches, pre- 
nez de celle-cy, faires les efpourter de 
leur fyrop, dreflez les fur des ardoiles, 
& les faites feicher à l’eftuas comme Îles 
“autres confitures feiches. : 4 
M eures liquides. Ù à 
Ayez de belles meures vn peu vertes, k 
oftez leur les quenëés, & les faites confire 
comme les cerifes liquides. 
| Prunes Imperiales liquides. | 
Prenez de belles prunes Imperiales, 4 
qui ne commencent qu'à meutit : Pelés 4 
les &les mettez dans de l’eau fraifche, 4 
faites chauffer de l'eau prefque à bouil- 4 
| 
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lir , & mettéz vos prunes dedans:Lailez 
les fur vn petit feu, iufques à ce qu’elles 
commencent à ver dir # cela fait, oftez 
les de deflus Le feu, & leslaiflez à refroi- k 
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dir dedans leur eau: eftant froides, tire 

| les &les mettez dans de l'eau fraifche. 
Faites cuire du fucre à (ouffle, & y met- 
tez vos prunes, que vous aueztirces & 
 egoutrez de leur eau. Faites les bouillir 
agrand feu, & les efcumez: Cela aufs 
fait , oftez les de deflus le feu & les laif- 
 {ez refroidir. Remettez les en fuitte en- 
core fur le feu, & les faites boüillir iuf- 
‘ques ice que Le fyrop en foit cuit à per: 
le, Tirezles & les dreflés dans des POIS, 
que vous n'oublirez pas de couurir, lors 

qu'elles feront froides. 4 

Toutes fortes de prunes fe font de la 
imefme façon, hormis celles de damas 
rouge, lefquelles il faut faire blanchir 
dans de l’eau bouïllante, & tirer lors 
qu'elles commencent à amollir; enfin 
lesacheuer comme les Imperiales. 

Poires de rouffelet liquides. 

Ayez de belles poires de rouflelet bien 
| meures : faites Les bouïllir à grand feu & 
à grande eau, iufques ice qu'elles de- 
uiennent mollertes tirez les & les met- 
tez dans de l’eau fraifche : pelez les & 
liettez les à mefure dans d'autre eau fraif- 
che. Faites cuire du fucre à liffe , mettez 
vos poires dedans , que vous ferez biem 
| D üÿ 
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boüillir & efcumer. Cela fair oftez les 
de defluslefeu, & les laiflez refroidir, 
Eftantfroides, faites és bouillir, iuf- 
. quesà cequele fyropen foit cuicà perle: # 
… gros. Mettez les dans des pots, &les 4 
 couurez lors qu'ellesferont froides. : 1 
Poires de mufcat liquides. 

Lés poires de mufcat& toutes fortes " 
de poiresentieres, s’appreftent de mef- 4 
me forte que celles de rouffeler. Remar- M 
quez aufhi que Les poires par quartiers fe w 
font de mefme façon que lesmefmes poi=m 
res de roufleler, excepté qu'il les faut M 
fendre-par quartiers où par moitiées, 
auant que deles mettre cuire à l'eau, 
puis les acheuer comme les autres. 

Pefches de Corbeil. ; 

Prenez des pefches vn peu vertes: pe- # 
lezles & en oftez les noyaux, mertezdes # 
à mefure dans de l’eau fraifche, faitesen M 
boüillir d'autre , mettez vos pefches de- # 
dans & les y faites boüillir à petirfeu M 
iufques à ce qu’elles commencent à ver-M 
dir. Cela eftant,oftez Les de deflus le feu, M 
- &les laiflez refroidir. Mettez les en fuit-w 
te dans de l’eau fraifche : faites cuire du 
fucre à perle , dans lequel vous mettrez M 
vos pelches apres les auoir tirées & ef-1 
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gouftées de leur eau, faites les bouillir 
&. les efcumezbien, oftez les apres de 


deflus le feu & les laiflez refroidir:eftant 


froides remertez les encore fur le feu ,& 


deslaiffez-bouillir iufques à ce que Le fy=. 


rop en foit cuità perle: &routcelafaits 

tirés les , mettez les dans des pots, &les 

couurez lors qu’elles feront froides. 
Mufiai liquide, 

Ayez de beau mufcat vn peu verdelet ; 


_oftez en la peau & lespepins:faites cui 


re du fucre à perle, mettez dedans vôtre 
mufcat , couurez le bien , laiflez leyn 
peu bouïllir, & en fuitte refroidir. Re< 
mettez le fur le feu & le faites bouïllir 
iufques à ce que le firop:èm foircuir à 
perle. Enfin mettez le dans des pots, & 
le couurez lors qu'il fera froid. ie 

Vous le pouuez faire de mefine, fans 


s 


.en ofter la pean. 


+ Werins liquide. | 
Prenez de beau verjus à confire ; qui 


.ne commence: qu’à meurir : pelez le & en 


oftezles pepins. Faites chauffer de l’eau 
prefque àboüillir, mettez voftre vérius 
dedans , & l'y laiflez auec petit feu , iuf- 


: .quesà ce qu’il commence à verdir. Laif- 
| +9] 


idis dans fon eau; 
: D v 
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eftant froid, tirez le, mértez le dans du 
-fucre vn peu cuit, faires le bouillir fept 
où huit gros boüillons , &le tirés. 
Coins liquides. | 
Ayez des coins bien meurs: coupez 
- les par moitié, où par quartiers: pelez 
‘Xes & en oftez les cœurs: Mettez les a 
mélure dans de l'eau fraiche, faites en 
bouillir d'autre, mettez y vos coins & 
Jes ylaiffés iufques à ce qu'ils commen- 
cent às'amollir. Cela fait tirezles, & 
les remetrez dans de l'eau fraiché. Fai- 
tes cuire du fucreà life, & y ayant mis 
-vos coins, faites Les boüillir àperit feu, 
& Les couurez fi vous voulez qu’ils foient 
_ bienrouges:oftez les quelquefois de def- 
Æfuslefeu, &les ÿ remettés apres qu'ils 
_{e feront vn peu repofés de fois à autres, 
Hufques à ce que le-fyrop en foir cuit pref- 
ques en gelée. Céla fait, mettez Îles 
dans des pots, &les couurez lors qu'ils. 
ë LS 
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feront froids. ; 
Remarques à faire [ir les confitures tant [eches 
| que lignides, © 
Tous Îles fruits que l'on veut confite de 
- J'yn ou de l’autre de ces façons, fcauoir: 
féches ou liquides, doiuent eitrevnpeu « 
“werds & cueillir enuiton Le cempsaw'ils à 
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commencent à meurir , excepté les groi- 
felles, les cerifes ,les poires &les coins 
car ces derniers doiuenteftrebien meurs 
& confits proprement & à orand feu, 
excepté les coins qui ne defirent qu’vn 

petit feu , aufli bien que les fruits qui 
doiuent eftre verdis. | 

Les fruirs verds doiuent eftre cuits 
dans l’eau à petit feu, dans laquelle vous 
| bre mettre vnpeu de vinaigre pour 

es faire verdir plus proprement: maïs 
lors qu'ils font dans Le fucre, ilfaur les 
depefcher & à grand feu. 

A chaque liure de fruit, il faut vne li- 
ure de fucre , excepté aux cerifes, àla 
hiure defquelles il en fuir vne demy-li- 
ure ou trois quarterons au plus: maisaux 
eoins il. en faut cinq quarterons pour 
chaque liure. 

Toures les côfitures doiuent eftre dans: 

. vn lieu rempeté, nyittopchaud , ny trop 
humide, pour eftre bien conferuées.. 
Gelées de toutes fortes de fruits, 

Prenez telles fortes de frui@s que: 
vous voudrés : coupés les par morcéaux, 
& les faites cuire dans de l’eau plus. ow 
. moins à proportion de Ja dureté ou ten- 
dreurdufruir. Eltantcuits, pañlés les 

: Dr vs, : 
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dans vn linge bien blanc &bienfort, & M 


en tirez le plus de decoétion que vous 


pourrez, Mettez cette decoétion dans 


yn poiflon ou bafline , auec'vn peu 
d’eau & vne liure de fucre. Faites cuire 
Je toutenfemble iufques à ce que voître 
gelée foit toute formée. Ce que vous 
pourrez reconnoiftre , fi prenant de vo- 
: {tre compoñtion dans vne cueilliere , & 
là rénuerfant elle tombe par gros mor- 
ceaux & non pas en coulant où filant : 
vous la pouuez aufi mettre fur vne 
affiette & obferuer fi elle n’y coule 
point. Eftanc ainfñ cuitte tirez la & Îa 
dreflez. a VE 
 Remarquez que toute forte de gelée 
rouge & verte doit cuire à petitfeu, & 
eftre couuerte en cuifant : mais que la 
blanche doit cuire à grand feu , & eftre 
decouuerte. | 


Remarquez auffi qu'il faut plus de fu-" 4 


cre aux coins qu'aux autres fruits. 
ie Gelée de groifèlles. : 
Prenez des groifelles, preffez les &les 
_paflez dans vneferuietre:mefurez le ius 
mettez trois quarterons de fucre : faites 
le cuire, meflez Le cour & le faites audi 
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que vous en tirerez , & fur vhe per 
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cuire enfemble : vous. connoiftrez que 
voftre compoféeft cuit, en mettant fur 
vne aflette, &voyant qu'il feleue fans 
tenir deflus. - ; 

Gelée deframboifes. pas 

Elle fe fait de meme que celle de grois 

-felles. * 

y Gelée deverius. JE 
- Prenez. du verius & luy donnez vn 

bouillon dedans l’eau, pallés le dans vn 

gros linge, & faites cuire des pommes , 

meflez en de la decoction auee voftre 

verius,&faires le refte comme deflus. 
Gelee de cerifes. 
Elle fe fait de mefme que celle de ver- 
jus. - jee 
Gelée de pommes. 

Faites vne decoétion de pommes , paf- 
fés la dans vne feruiette ; & fur vne pin. 
te de cetre decottion, metteztrois quar- 
terons de fucre ou enuiron , &c, 

] Gelee de coins. 

Faites femblablement une decoction 

‘ de vos coins & la mettez aufhi vn peu 
tougir, paflez la dans vne feruiette , & 
la mettez au fucre comme les autres. 
| - Cotignacs & Marmelades. 
* Prenés tel fruit qu'il vous plaira , cou- 
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pés lepar quartiers & les faites cuire: 
eftant cuit, faites le efgourrer & pafer 
au trauers d’yne pafloire dé cuiure où 
d'yntamis de crain.Faites cuirevnéliure 
de fucre à (ouffle ‘eftantcuit, tirez le de 
deflus le feu, & ymetrez vne liure de 
marmelade:apres quoy laiffezla refroi- 
dir. Eftant froide , dreflez la fur vne: 
affiette , & la ramagez comme la pate 
de Gennes. 

Elle peut auffi feruir à faire des tourtes 
couuertes ou glaffées. sa 

: Corignac d'Orleans: ; 
Prenés quinze liures de coins, trois: 


‘iures de fucre & deux pintes d’eau, fai- 


tes bouillir le toutenfemble:eltant bien 
cuit, pallés fe peu à peu dans une {er- 
uiette & en tirez ce que vous pourrez: 


mettez en fuire votre decoction dans vn 


+ 


bain auec quatre liure de fucre , & fai- 
tes la cuite: Pour fçauoir fi elle-eft eui- 
te, effayés en fur: vne aflette , & fi elle 
fe leue, haftez vous de la retirer de-def- 
fus le feu, & la ferrez dans des boites ou ! 


. ailleurs. 


Le Cotignacefpais: “7 
Faites fondre yne liure de fücre auec 
wademiflier d'eau: mettez y vne liure 
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| de matmelade de coins , remuezle toair 
| ‘enfemble auec vn peu de canelle, & je 
| faites cuire comme la gelée. ERant cuir, 
| dreflez le dans des boïites de fapin: Mais 
#fonuenez vous de Le remuer fouuent de 
_peurqu’il ne brufle au fonds. 
Si vous le voulez bien rouge, ayez va 
| sh de cochenille dans vn linge, mettes 

e cuire dans voftre cotignac, ou vn peu 
de gros vin. 
Autre façon. 
| Si vousnele voulés pas fi efpais, prenez 
| yne pinte de décottion de coins, metres. 
y vneliure & demie du fucre, & vne de- 
my liure de marmelade, & faites la cui- 
re comme Ja precedente. 

_ Amandeala Prafline. 

Ayez vne liure de belles & groffes 
amendes, efpluchez en bien les ordures 
| & la pouffiere , faites cuire vne liure de 
| fucre à perle, mettez y vos amandes, & 
les daiflez bouillir iufques à ce que Le fu- 
cre en foit cuit à foufile, les remuant 
quelquefois auec la fpatule ; Eftant cui- 
tes, tirez les de deffus le feu, &lesre- 
mués encore auec la fpatule iufquesà ce 
qu'elles foient feches, Verfez les dans. 
veplat, oftez en les petits morceanx de: 
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fucre , remettés les dans le poiflon. 8e für , 
le feu iufques à ce qu’elles iettent. vn. 
petit fyrop, que l’on nomme ordinaire- 4 
ment Auile ; mettés y petit à petit ce qui | 
auta refé de fucre dans voftre plat... a 
les laiffés refroidir dans le RERO toû- \ 
jouts en remuant. 
Autre Prafline de vale. 1 
Ayés des flgurs de violette bien cplu- 
chées de leurs boutons : prenés enenui- 
‘fon quatre onces, faites cuire du bon fu- M 
cre à foufile, tirés le de defluslefeu, & 4 
-y meflés vne demy-liure d'amandes à,la « 
Prafline & vos fleurs de violette. Re- 4 
mués le tout enfemble &.le mettés fur « 
de la paille bien nette. Elles s’atrache. ! 
ront aux Praflines, & feront fort belles 
& fort bonnes. 
Prafline de rofes. à 
. Prenez des feuilles de rofés, hachez b 
les par, petits morceaux, & les accom- # 
_modés comme les fleurs: de violettes... 
… Praflinede genes... F 
Prenez des fleurs de geneft &lesac- 
. commodez de mefme qe les fleurs de 
violettes. fe 








s Prafline ; avan Gé) CR 
… Ayés enuiron demysHiire de zeftes. d 0+ | 
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| range, qui foient cuits à l'eau , comme 


il eft dit cy-deuant : Faites les confire 
auec trois quarterons de fucre , iufques 
" ;° ° . \ 7 

à ce qu'il foit cuità fouffle, & acheuez 


| vos zeftes, comme les Heurs de violettes. 


Prafline de citron. 

Elle fe fait de mefm: que celle d’oran- 
ge. - Amandes de Languedoc frites, 

Mettés dans de l’eau des amandes bien 
pelées, faites les efooutrer &les metrés 
dans vn baflin auec beaucoup re 
en poudre. Faites chauffer de l’huile 
dans vn poiflon , comme pour frire : fai- 


tes y cuire vos amandes iufques à ce: 


qu'elles paroiflent vn peu dorées : tirés. 
les auec l’efcumoire & les dreflés fur du 
papier auec la cuilliere , comme de Îa 
conferue. Neffles de Dauphine. 

Ayez des neffles molles , coupez en 
les fleurs & les queuës. Faites fondre 
du beurre dans vne poifle, fricaflez vos 
neffles ,&les ayant tirées , mettez def- 
fus vn peu de fleur d'orange & de fucre 
en poudre, 


Bewrres, Crefmes | @' Laiftages. 


Beurre d'amandes. 
Pelés & pilés cnuiron quarante aman- 
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des douces : Mettez yenuiron demy:li: # 
ure de bon beurrefrais , quantité de fu-- 4 
cre en poudre , & vn peu d’eau de fleurs # 
d'orange, pilés le tout enfemble, paf- 

{ez le à la feringue auec le fer rond à pe- 
tits trous , & le dreflez fur vne afliette. 
4 Beurre de pifiaches.… 

IL fe fait de mefme que celuy d’aman- 
des, rourefois fi vous le voülez rouge, 
mettez y vn peu de finabre en poudre : fi 
vous le voulés verd, mettés y duius de 
poirées, preparé comme il eft dir au dif- 
cours de la conferue de piftaches. É 

| Beurre filé & free. +} 
Prenez vne feruiette bien blanche, * 
bien fine & bien forte: attachezlapar & 
deux bouts à vn crampon defer, nouez 
les deux autres en forte que l’on puifle 
mettre vn baftonentre la feruierte &le 
nœud: mertez vne liure ou demy-liure 
de bon beurre dans La feruiette & deffous 
vne terrine qui receura le beurre fortant 
de fadite feruiette en latournant &fer- 

ant: Cela fait, ramaflez le&le dreflez 1 

fur vneafliette. A 
ar Crefine en roche. ARE 
Mettez dans vne grande terrine vne, 4 
chopine de ctefinc bien douce :ayezine # 
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| "poignée de branches d’ormeaux bienpe- 
| les & arrangées : fouëttez bien vofire 


crefme , & y meflés quantité de fucre en 


| poudre , & vne pinfée de gomme d'adra- 


gan, iufques à ce qu’elle deuienne épaïfle 


| comme.du beurre, dreffez la pat mor- 


ceaux fur vneafliette, elle fe leue auf 
haute que l’on veur, & demeure deux 
iours en mefme eftat fans qu'il yait du 
{ucre deflus, 4 
Crefme de Sedan. : 
Mettez dans vne terrine vne chopine 
de crefme, vn demiftier de lait doux, & 


.enuiron demyeliure de fucre caflë par 


morceaux : fouërtezla vne bonne demy- 


.h£üre, en forte qu’elle foit efpaifle de 
fix doigts, & bien ferme: dreflez la fur 


vne afliette & fur vne cuilliere, fans met- 


-tre de fucre deflus. 


é 


(refine de faint Gernais de Blois. 
Mettez dans vne terrin: vne chopine 
décréfme, fouërrez la cin] où fix coups: 
mettez y-quantiré de fucre en. poudre, 


-fouéttez la derechef encore autant, & 


y mettez vne-pinfce de gomme d'adra- 
gan en poudre : fouettez la encore vne 
fois cinq ou fix coups: dreifez la dans va 
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plat ou fur vne afliette creufe , auec du" 
fucre deflus. dé. 1. 
Crefine de Bordeaux. : 1 
Prenez des fromages en crefmequine 4 
foient point falés, pilés les &les delayés 4 
dans vne grande terrine ou bafline : ier- M 
tez deflus doucement & de haut , vne M 
grande cruchée d’eau fraifche ; & re- 
muez toufiours auec le pilon ou le rou- & 
eau, Le toutayant vn peu repofé,leuez { 
vos fromages dedeflus l'eau, & les dref- " 
- fés fur vne affiette. Vous pouuez auffi 
vous feruir dela feringue. 
(refme blanche. | 
Faites bouillir dans vn poiflon «vne 4 
pinte de bon:laiét , mettez y. vn-bon # 
morceaudefucre , & ayez deux blancs « 
_ d'œufs frais, foüettez les & les mettez 4 
auec vn peu d’eau de fleur d'orange dans 4 
voftre laiét , que vous remuërez roûüjours 
iufques à ce qu’il foit vn peu efpais : cela 
fait laiffez le refroidir, &le paflez par @ 
vne pafloire bien deliée , prellez ce.qui 
demeurera dans la pafloire & vous. en # 
feruez : 1l eft fort delicat. N. 
RD Crefme delaié d'amandes. "oo # 
 Pelez & pilez vne liure d'amandes N 
FrueR comme pour fete du-mafle paies 


+ 
+: « 


* 
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en les pilant. arrofés - les de lai bien 
frais : eftant pilées , Verfez deflus vne 
pinte de laiét , remuez bien le tout en- 
femble : méttés le dans vn poiflon où 
dans vn pot , faites le chauffer preft à 
bouillir : paffés le dans vn linge , & le 
preflés bien. Prenez le lait qui en fera 
Æorty, mettez Le dans vn poiflon auec vn 
‘bon morceàu de fucre , faires le bouillir 
iufques à ce qu'il deuienne vi peu ef- 
pais : : mettez-y vn peu de eur d'orange: 
aprés cela mettez voltre crefme fur vne 
afiette, & la ferués froide. 
Crefine pour faire destourtes de lait. 
.- d'amandes. 

Faites voftre crefme de mefme façon 
‘que la precedente : mais lors qu'elle 
‘boult , meflez y fix jaunes d'œufs bien 
“delayés & vn peu de beurre frais: Faites 
“la cuire comme delaboulie, remués la 
"toufiours en cuiflant, & fes qu'elle fera 
| froide, mettésla ne vne abbaifle , & 
la garniflés fi vous pouués d efcofce de 
citron. 





Crefin de piflaches. 
 Ayés vne pinte delai ; faites le boüil- 
ir iufques à ce qu’il deuienne vn peuef- 
pas. Mettez yvn bon morceaude fucre: 
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& remuez le toufours. Lors qu'il com- 
- mence à s’efpaiflir | mellez- y” vn bon 
 quarteron de piftaches bien pelées , &M 
bien pilées, & cela fait, dreilez voftre# 
-crefme. | M 


Crefme cuitte. 5: 
Faites bouillir vne pinte de lai auecw 
vn bon motéeau de fucre: mettez-y fix 
. daunes d'œufs-bien delayez , & vn peus 
de beurre frais , quand voftre crefmeñ 
fera efpaifle, tirez en fur yne affiette &M 
faires cuirele refte dauantage: elle feres 
à faire des tourtes. . RE A 
7” Auire. facons. + À 
Prenez de la crefme douce auec vnef 
pinre ou d’eux d'amandes bien battuës ,f 
meflez le tout dans.vn poiflon, remuezé 
le, & le faites cuire à perit feu. Lors quel 
-vous vous apperceutez que votre cref- 
_me deuient cfpaifle, prenez deux iaunesl 
d'œufs, delayez les auec vn peu de fucre 
en poudre, iettez les dans voftre cref-# 
me, & la tournez encore quatre ou cinq# 
fois. | 
Crefme fouettée, | 
Prenez vnepinte de lai, & le mettez! 
dans-yne terrine auec Enuifon. vh. quar4 
reron de fucte. Prenez auffi vne chopinen 


J 
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| de crefme douce que vous meflerez par- 
my voftre lait : foüettez Le cout auec de 
petites branches d'ormeaux , pelées & 
| blanchis, & à mefure que vous foüette- 
rez, oftez l'efcume; & enfinquand vô- 
tre lai& & voftre crefme auront efté 
bien fouettez enfemble, mettez les dans 
| va plat en forme de pyramide. 
Fe  Crefine d'Angleterre, 
Prenez dela crefime douce & la faites 
: yn peu bouïllir dans la vaiflelle dans la- 
| quelle-vous la voulez feruir: prenez en 
| fuite La groffeur d’vn grain de bled de 
| prezure, delayezle auec du lait, que 
| vous ietterez dans votre crefmz, 
| Pliffoss de Poitou. 
Prenez yne grande terrinée de lai 
fortant du pis dela vache, coulez Le & 
| le mettez dans vne autre terrine auec 
..vne pinte de crefme nouuelle leuce de 
_deffus le Laiét : remuez le tour & le laif- 
 {ez repofer dans vn lieu frais enuiron 
vne bonne demy-iournte : apres cela 
vous mertrez la terrine fur vn petic feu 
de charbon. , en forte qu'il ne puiffe 
| boüillir , & le remettez aprés demy- 
| heure encore dans vn lieu frais. Au bout 
| 4e x heures remettezle encore fur le 
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feu , auffi pendant demy heure : retirés 
) P y heure 


ds 



















le & le remettés refroidir encore vne 
fois : puis au bout de fix heures remettés 
le deflus le feu, &en fuitte le laiflés reim 
froidir. IL s’y fera vn pliffon efpais de # 
trois doigts & fort delicat que vous le- 
uerés auec vne afiette , & parfemerésde 
fucre: mais prenés garde de nepasrom-… 
pre le pliflon en remuant la terrine, 
Pliffons communs. É 
“Prenés vné-grande terrine pleine de 4 
lait bien doux, mettés la fur du feu de 
_ charbon, en forte qu'il chauffe fans M 
boüillir : laiflés le dans cét eftar l'efpace & 
de trois bonnes heures , retirez le & le M 
laiflés refroidir, leués en fuitre lepliffon # 
qui fera fur lelai® , & le ferués auec du M 
fucreen poudre par deflus. " 
| Pliffons de beurre, : 
Mettés dans vn poiflon trois pintes de M 
bon laiét auec vne liure ou trois quarte“# 
rons de bonbeurrefrais : faires bouillir M 
le tout en le remuant roufiours, pendant # 
vne demy-heure: Cela fait, laiflés le re-! 
froidir, eftant froid , leués le auec yne” 
afliette & le parfemés de fucre. : È 
. Caillebots de Bretagne: | 

Ayés plein yn baflin d'argent de bon# 
mur it , 
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lait , faites Le vn peu chauffer & pren 
dre auec,de Ja prezure, ou de [achardon.… 
ne. Lors qu’il fera bien pris, coupez le 
PAT Morceaux auecvn couftean , &re- 


- mettés chauffer le baffin fur dé la braife 


iufques à ce que les caillsbots commen- 
Ent Vn peu à durcir : tirés les en fuitte 
de dedans le baffin & d'auec leur petit 
Jai: Mertez les datisvn plat ou dans 
VB pot auec du lai frais. Faites les re- 


froïdir , &eftant froids, feruzz les. 


| . Grinuoffs de Bretaigne. 
Faites boüillir dans vn poiflon vne 


| pintede bon laid: ayant boulu , oftez le 


de deflus Le feu, mettés y deux etites 
A 

poignées de etiuofts qui eft de Pauoine, 

&ayant fait refroidir Le tout enfemble, 


paflez le dans vn linge que vous preffe- 


rez fermement: Cela fait prenez le lai 
| qui aura pañlé, mettez le dans vn poiflon 


| AUeC vn bon morceau de fucre , faicesle 
| boüillir & le remués toufiours iufques à 


ce qu’il foit efpais comme de la bouillie, 


_ cela fait, oftez le de deflüus le feu & le fer 
| Uez chaud auec du facre 


Ricottes de Langres. 
Ayez vne grande bafline pleine de pe. 


| tit lait, autrement nommé laia clair, 
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mais qu’il foit bien doux : mettez la fur 
du feu de charbon , en forte que voftre 
lai foir chaud & ne puifle bouillir. : 
Ayez aufhi vn bafton de bois de faule de 
la grofleure d'vn œuf& le fendez en trois 
pat vo bout , en forte qu'il faffe trois s 
foutchorns , auec ce bafton remuez tou- 
fours au fonds&au milieu de voftre baf- 
fine, &lors qu’il vaura vue ricotte atta- 
Chée aux fourchons de ce bafton,oftezla | 
doucement & læ mettez dans vn petit. 
panier , ou dans Vn por pércé au fonds & 
aux coftez , afin qu’elle fe puiffe efgout- 
ter, Cela fait , METTEZ dans la baffine vn 
demy-verre de bon laid, & remués toû- 
jours comme auparauant. On peut tirer 
d'yvne Lafinée iufques à deux douzaines 
‘de ticottes » qui font for delicares &fe 
feruenc auec du fucre. ; 
| .  Fromagt demaifon. | 
Mettez enfemble en prezure deux pin- 
tes de pon laict &c deux pintes de crefme 
bien douce ayés ve éclife d'ofer fort 
haure,qui ait vn fonds de mefme bois , 
enrourez en Le dedans paf Le fonds & par 
Les coitez d'yn linge blanc. Voftre lai& 
& votre crefme eftant pris» mettez les | 
dans cette écliffe par grandes cueille- 
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tces , laillez Les égoutter vingt-quatre 
heures, au bout de ce temps , renuerfez 
voftre caillé fur vne afliette , oftez le 
linge & le fendez en quatre par deflus , 
Mettez y vn peu d'eau de fleur d'orange, 
 & quantité de fucre en poudre. 


Syrops réfrar[chiffaus. 


| Syrop de violette. au 

- Ayez quatre onces de fleurs de violet- 
tes bien efpluchées de [eurs boutons:fai. 
tes cuire vne liure de {ucre à fouffle : Pi= 
lés vos fleurs de violettes dans vn mor. 
tier , meflés les bien auec le fucre dans 
lé poiflon , paflezle tout enfemble dans 
ra linoe, eftant pallé mettez le dans vne 
Jouteille que vous boucherez lors que 
roftre firap {era froid. 

Autre façon. 
| Faires cuire du fucre & pilés des vio2 
Cttes comme cy-deflus: mettez yne fers 
jette fur yn plat où fur vne terrine : 
iettez ÿ les violettes, & verfez le fu. 
Fe par deffus , remuez Le tout enfemble, 
Ireflés le & leferrez, 

La Syrop de cerifes. 

Ayez des cerifés , oftez en les noyaux, 

A La 
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preflés les & les faires vn peu bouillir 
. fanseau, pallezles geles preffées encote 


yne fois ,prenez vne chopine deius qui“ 


r 
A 


en fortira, faites cuire vne liure de fucre, 
à fouffle , mettezle dedans voltreius den 
cerifes , & faites bouillir Le tout enfem=. 
ble iufques à ce que Je fucre en foit cuits 
à perle gros: &lefetrez. nes 
: Autre façon. EE 
Prenez des cerifes, prellez les & en « 
titezleius, paflez le &le mettez furle* 
feu deux ou trois bouïllons ; mettés yen“ 
fin du fucre à proportion de trois quarte-" 
fons pour vne pinte de ius. 4 
LU Syrop de meures. ki 


‘Avez des meurtres qui foient encore 
TOUGES ; . 


preflez les, faites les bouillir , es 
entirés Le tus: prenez CR yne chopines 
+ & acheuez voitre fyrop, comme, celuys 
| decerifes. Syrop de pommes, F 
_ Ayez des pommes de reinetre, pelezs 
. Les, & les coupez par tranches ou, pAë ù 
rouclles: ayez du fücre en poudre, ê8 
mettez fur vn platou fur vne terrine des 

… “petits baftons bien dru, au deffus del 
quels vous ferez NB lit de pommes &e VE 
dr 'defucre fuccefidemerir tant qu'il 


eh ait aflez: Mettez en fuicte voftre tet] 


(CES NES 
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| rine & ce qui eft deflus dans vn lieufrais 

‘pendant toute vne nuit, pendant laquel- 

| Je voftre fyrop coulera, qui fe trouuera 
beau & bon. Autre façon. 

Faites bouillir auec de l’eau des pom- 
_Mmescoupés par morceaux: eftant bien | 
cuites, pañlez les & Les preflés pour en ti. 
rer le ius , dont vous prendrez vne pinte, 
 à& le mettrez dans va poiflon auec vne 
| liure de fucre : faites cuire Le tout enfem- 

ble iufques à ce quele fyrop en foit cuit 

à perle: celaeftant fait, mettez le dans 

vne fiole que vous boucherez, lors que 
_ voftre fyrop fera froid. 

|  Syrop d'abricots. 

_… Ayez des abricots bien meurs , pelez 
les & les fendés par la moitié : Mettez 
| de petits.baftons de trauers fur vn bafin 
| ou fur vne terrine : faites vne couche 
 d’abricots fur les baftons , vne couche de 
 fucre en poudre fur les abricots , & ainfi 
| fuccefliuement iufques à ce qu'il yen ait 
aflez. Mettez le tout en lieu frais pen- 
| dant vne nui@: faites chauffer vn peu 
d’eau , mettez les abricots dedans, ver. 
{és les fur vn linge blanc, pañlez l'eau, 
 êcne preflez les abricots que le moins 
| que vous peurrez: Mettez cette eau dans 
| és, E ii} 
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vn poiflon auec le fyropqui feratombé 
des abrigots dans la terrine:faites boüil- M 
lit le tout enfemble, infques à ce quele M 
fyrop en foit cuit à perle. Cela fair, tirez « 
le & le mettez dans vne folle de tertes 
_ Syrop de verjus. 7 

Prenez du verjus quine commencepas 
encore à meutir , pilez le & en rirezle 
jus: Mettez le dans vne boureïile dererg- 
re qui ne foit point couuerte : expoléz M 
cette bouteille au foleil , ou la mettez « 
deuant le feu, iufques à ce que le verius 4 
foir clair comme de l’eau : cela eltant ,ti- 
tés le de la bouteille bien doucement , 
crainte de remuer le fonds : ptenés en 
quarre onces : faites cuire yne liure de 4 
fucre à fouffle,eftant cuit, oftés le de » 
‘ deffusle feu, & mettez voltre:verius de: « 
dans:lequel eftant froid vous ferrerez & | 
boucherez. Syrop de coins. | 
: Ayez des coins bien meurs: oftés la 
moufle de deffus auec vn linge, rapés- 
les iufques au cœur, prenez en la raputé; à 
& la pallez &-preflés dans vn linge: Mer- 4 
tés Le jus qui en fortira dans vne bouteil. # 
le .de verre, qui ne foit point couuerte : # 
expofez la au Soleil, oulemetrez deuant # 
le feu, iufques à ce que voftre ius foit : 








% 
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tout clair. Cela eftant, oftez le de la bou- 
teille fans remuer Ja lie, faites cuire vne 
liure de fucre à fouffle , prenés quatre 
onces de ius de coins, mettés les dans le 
fucre , meflez le tout enfemble, & le fer- 
ués dans vne bouteille. 

S'il eftoit trop decuit , il le faudroit 
faire cuire à perle, qui eft la vraye cuif- 
fon de tous les fyrops de garde: & s’ilne 
leftoit pas affés , il y faudroit mettre du 
jus pour l’acheuer de cuire. 

Syrop de grenade, 

“Pañfés des grains de grenade dans vn 
| linge ,tirez en le jus & le mettés dans 
| vne bouteille pour le clarifier & acheuer 
| comme celuy de coins. * , 
À Syrop de citron. 

. Mettés quatre onces de jus decitron 
dans vneliure de fucre, que vous aurez 
fait cuire à fouffle ,& l’acheuez comme 
celuy de coins. 

Éenouil blanc. \ rue 

Prenez dufenoüil en branches, & le - 
netroyez bien. Faités le feicher, & eftant 
fec, prenés vn blanc d'œuf & de l’eau 
de fleur d'orange: battez le tout enfem- 
ble ,& trempez dedans voftre fenouil : 
mettez en fuirte du fucre en poudre par 


7? 
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deffus; &lefairés feicher aupres du feu À 
fur des feuilles de papier. : 
Fenouil rouge. 4 
: Prenés du ius de grenade auec vn lie À 
d'œuf ; battezleroût enfemble& y trem- “ 
pez vofre fenouil : mettez y du fucre en « 
poudre , commeau precedent, & le fat À 
res feicher au Soleil. | 
Fensuil bleu. 
: Prenez du tourne-fol , & le rapez dans à 
de l’eau, mettez y vn peu de poudre d'I- # 
dis Gode blanc d'œuf, battezké rout en- € 
"ÉNe à trempez voñre fenoüil dans # 
cette eau: apres quoy vous y mettrez du 
fucre en poudre & le ferez feicher com- M 
me le precedent, 4 
Pour blanchir des Oeillets, Les Rofis g' 
nartinet arr es Ph | À 
- Prenez des blancs d'œufs auecvne pe-4 
tite goutte d’eau defleur d'orange; bat-M 
tez les enfemble, & mettez tremper vos A 
fleurs dedans. Tirez les, &en les reti-* 
rant fecoüez les ; & mettez du fucre en! 

. poudre par deflus, &les feichez aupres 
‘du feu. | 

- Vous pouuez vous feruir de la mefme 
façon pour faire blanchir groifelles rou* 
ges, cerifes , framboilgs &fraifes, fans 
qu'il foit befoin de faire vne article partis | 
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eulier pour chacun de ces fruits, n’y 
ayant aucune difference , & fe pouuant 
fcicher de Méfme âu feu ou au Soleil. 

Cus d'Artichaux confits, 

PRES des cus d’Artichaux en telle 
quantité que vous voudrés , pelez les 
tout à fait, & en oftés foigneufement le 
foin , ANR en fuitte botillir de l’eau, 
iettez y vos cus d’Artichaux, & les y 
laiésiufques à ce qu'il foient bien cuits. 
Aprés cela, mettés les dans le fucre, 
faites Les y bouïllir quatre ou ciñq bouil- 
lons, & les y laifés repofer. Cela fait u 
tirés Les &les faites € égoutter. È 


Pon/if. 


Prenés ÿn bon ponfif, coupés le paf” 
tranches , que vous mettrés en fuitre’ 
dans de l'eau fraiche auec vne poignée 
de fel blanc. Laifles les tremper cinq ou 
fix heures, & en fuitte faites lesbouillir” 
dans de l’eau iufques à ce qu’elles foienc. 
cuites. Tirés les &les faices cfgourter , 
puis prenés du fucre; faites Le bouillir, 
& iettés dedans vos tranches de ponfif 
| Faites les cuire derechef dans Le fucre à 
| proportion; & Les tirés, L 

| Y 


1 


106 Le ParrAidrT, #6 1 
Pour faire des Gaffeanx de Ceri(es, d'Abri. M 
.  ots de Piffaches @ d'amandes. ; 

Prenez des cerifes oudesabricots, en | 
telle quantité que vous voudrez; battez 
les dans vn mortier auec du fucre en 
poudre , tant qu'ils {oient aflez fermes 

. pour eftre mis en œuure; faites les cuire 

auant que de les glacer , &les glacez 
deflus & deflous. :. … aie : 

Les piftaches & Les amandes s’accom- 
modent pius facilement, & font plus ai- 
fez à faire des gafteaux. Ages 

A l'efpard des piftaches, prenez vne 
demy-liure de poudre de fucre, vn quar= 
teron de piftaches , pour vn fol de gom- 
me d’adragan , & vne goutre d’eau de 
fenteur: pilés le cout enfemble, faites-en 

_vofire palte, & dé la pañte des gafteaux 
de l’efpaifleur d’vn relton que vous ferez 
cuire au four, . FE DOME 
Pourenfaireles abaifles, mettez trem: 
per de la gomme dans de la fleur d’oran-. 
ge ; pilez vos amandes ouvos piftaches, 
dans le mortier auec vn morceau de. 
romme , delayés le routenfemble auec. w 
a fucre en poudre, puis faites & dref-, \ 
{és vne pate , comme vous l’entendrez. ». 

Vous pouuez de cette mefme pañteen | 
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faire vne autre for claire, y meflant vn 
peu de mufc, & foignés à la bien netoyer 
par deflus , puis [a coupez en long , en 
rond ,ouen quelqu'autre façon. 
Pour la faire cuire il faut vn grand foin 
 & vne grande circonfpection : Vous la 
| metttez dansle four ou dans la tourtiere 
auec du feu deflus & deflous , mais vn 
peu moins deffus que deffous. fi F4 
Gafleaux depaffe de Citron. | 
Prenez du fucre en poudre& des blancs 
d'œufs , auec vn peu de rapure de chaire 
de citron: pilez le tout enfemble dans le 
mortier ; & fi d’auanture il yauoit trop 
| de blancs d’œufs, mettez y de la farine 
de fucre, fibien qu'en battant vous ren« 
_ diez ce quieft dans voftre mortier com- 
me vne pafte maniable. Trauaillez la à 
l'ordinaire , & faires vos gafteaux com- 
me vous voudrez ; de l’épaifleur d’vn 
demy doigt ,ou moins, fi vous voulez. 
| Faires les cuire fur du papier. dans le 
four , ou dans vnetourtiere, auec du feu 
deflus & deflous ; mais mediocrement. 
Prenez garde qu'ils ne jauniflent , & fi 
toit que vous apperceurez qu'ils com- 
menceront à prendre cette couleur, ti- 
res les ,car dés lors ils font cuits. 
A à E v 
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168. ÆErPARrAfrT 
Pour faire une tourte à la Combalet. 

. IF faur prendrewtrois iaunes d'œufs) 
fans ancun meflange deblancs,*& demy M 
liure d’efcorce de citron,auecde l’eau de 
fleur d'orange & du mufc. Bartez Votre # 
efcorce de citron, meflez le routenfem: 
ble , &îe deflechez auec vne poignée de « 
fucre en lebattant. Mettez auflile touc « 
en fuitte dans vn poiflon, & luy faites 
faire trois ou quatretours fur Le feu. For- M 


_més vne courte & la mertèés dans la tour- & 


tiere auec du fucre en poudre deflus & 
deflous: fermez la & l’entourez de feu. 4 
Lots qu’elle fera à moitié cuite, leuez 
fa &la mettés feicher dans le four. 
Abbaiffes glacées. 


- Prenez de toutes forces de fruits fecs, 4 


& les pilez auec de l’eau de fleur d'oran- 
gé: empliflez vos ’abaifles de ces fruits # 
qui foriveront vne certaine efpailleur M 
- capable & propre pour les glacer: laif. M 
fés en vn peu deflus, &faites cuire [Le 4 
tout dansla rourtiere , itfques à ce que 
la glace foit leuée Pour cefaire , mertez 4 
du feu deflus & point deffous. 151" 
AE LE SPEARS ET ARS 

Prenez vne liüre d'amandes pélées;4 
mettés Les tremper dans de l'eau fraif 


À 
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che, faites les efoouter, & les pilés 
dans vn inortier : arroufés Les de trois 
blancs d'œufs , au lieu d’eau de fleur d’o- 
range: Mettés y vn auatteron de fucre 
en poudre, & faites voitre pafte, laquelle 
vous taillerés fur le papier en forme de 
macarons. Faites Cuire vos macarons: 
mais gardés-vous de leur donner le feu 
trop chaud. Eltant cuirs, tirés les & les 
férrés en lieu chaud & fec. | 

Fraifés contrefaites. 

Prenés de la pafte de maflepain ,rou- 
lés la dans vos mains enforme defraifes, 
que vous tremperés dans du ius d’épine- 
vinette, ou de groifelle rouge, &rémuc- 
rés fort Celafait, mertés les dans vn 
plar & les faites fecher deuant [e feu. 
Cela fait,retrempés les de nouueau trois 
ou quatre fois dans le mefme ius. 

- Mu/fGadin. 

Prenés de la poudre de fucre , vn peu 
de gomme d’adragan, que vous aurés 
fait tremper dans de l’eau de fleur d’o- 
range & demufc. Pilés le cout enfem- 
ble , faites le enforme de mufcadin, & 
le faites aufli feicher de loin au feu ou 
au Soleil, Aaron 4 la Limofine. 

Faites cuire des marons à l'ordinais 


ARR 
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te ; éftant cuits , peles les & les appla: 


tiflez vn peu entre les mains : :accom- 


modez les fur vne afliette, & prenez de . 
l'eau, du fucté, vn ius de citron, ou de : 


l'eau de fleur d'orange , faites en vn 
fyrop, eftant fait , verfez le rout boüil- 
lanr fur vos marons ; & les feruez 
chauds oufroids. Autre facon. 


Si vous voulez blanchir vos marons ; 
prenez vn blanc d'œuf , & de l’eau de 


fleur d'orange , battez les enfemble , 
trempés y vos marons , & Îles mettez 


dans vn plat auec de la poudre de fucre. 


Roulés les tant qu'ils en foient couuerts, 
puis les faites feicher auprés du feu. 


Les eaux d'Italie. 


Eaux de jafmin. | 
Prenez deux poignées de fleurs de jaf- 


min , mettez les dans vne efguierre ou 


dans yne terrine auec vne pinte d’eau 
fraifche , & environ vn quarteron de fu- 
cre. Laiffez le cout repofer enuiron de- 
my-heure & en fuitte verfez voitre eau 


d'vne efguiere à l’autre , iufques à ce 


qu’elle ait pris le gouft de jafmin. Met- 


tés la rafraifchir , & vous la trouverez 


tres-excellente, 





CoONFITVRIER. x 
| Eau de fleurs d'orange. 
Ayez vne poignée de fleurs d'orange, 

meflez [a auec vne pinte d’eau & vn 
quarreron de fucre , & l’acheuez com- 
me celle de jafmin. | 

F ÆEan de rofes mufcades. 

1: Prenez deux poignées de feuilles de 
rofes mufcades, mettez les auec vne pin- 
te d'eau & vn quarteron de fucre , & l’a- 

| cheués comme celle de jafmin, 

4 Eau de framboife. 
: Prenez des framboifes bien meures , - 

_ paffés Les dans vn linge &en tirés le ius, 

mettez le dans vnebourcille de vere de- 
couuerte & l’expofes au foleil , ou de- 
uant le feu , ou dans vne eftuue , iufques 

| à ce qu'il foit deuenu clair. Cela fair, 
verfés le doucement dans vn autre vaif 

| feau, crainte deremuer la lie : prenez en 
vn demiftier , & le metiez dans vnpot , 
ou dans vnetertine auec vne pinte d’eau 

. & vn quarteron de fucre : battez la bien 
en fuitte, la verfant d'vn vaifleau en 

l'autre, pañlez [a dans vn linge blanc, 

mettez la rafraichir, & vous la trouue-, 

- rés-excellenre. Eau defraife. 

Elle fefait de mefme que celle de fram- 
 boife. ÆEandecerife 
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Elle fe fait de mefme que celle de fram- 
boifeg} hr AU CCE SAS RU 
:: : Eau de groifélle rouge, | =" 10 
Elle fe fair de mefme que celle de fram: # 
boife. Eau d'abricots. 
Prenés vne douzaine de beaux abricots # 
meures: pelés les & en oftés lesnoyaux: # 
faites bouillir vne pinte d’eau, oftés La M 
de deflus le feu, & y mertés vos abricots: k 
apres vne demy-heure de remps-mettés # 
vn quarteron de fucre dans cette eau, le # 
fucre fondu, paflésla dans vnlinge& la ! 
faicès rafraichir. Elle eftexcellante. ' | 
| Eandecanelle, "1" 211 4 
Faites boüillir vne pinte d’eau; oftezem 
la de deflus le feu, ayés enuiron yn quart 4 
d’once de canelle, rompez la par mor- # 
ceaux & la mettés dans cetre eau chau- 





de: mettés y vn quarteron de fucre &' la 


laiflés refroidir ,paffés la dans vn linge 4 
blanc, & en beuués quand'il vous plaira # 
Eau de coriandre, Ses | 

Prenez vne poignée de coriandre’, # 


-efcoilés [a, & la mettés dans yne pinte 


d'eau auec vn quarteron de {ucré: laiflés M 
la tremper iufquesice que l'éauen ait # 
affez pris le gouft & que le fucre foit fon-, 4 

* ê n EVoà PS + PORN 6h | 
du, Cela fait, pallés la Sen beuuëss "4 
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…. Eau d'anis, ; 
Elle fe fait de mefme que celle de co: 
riandre. Eau de citron. 


Prenez vn citron, coupés en la peau 
| par zeftes, mertésles dans vne efguiere 
auec vne pinte d’eau & vnquarteron de 
fucre: battez la bien d’vn vailleau en 
l'autre, & lors qu’elle aura pris Le souft 
decitron, pañlés la comme les autres. 

| Ean d'orange. 

Elle fe fait de mefme que celle de citrô. 


MES breuusres delicieux, 


Tpocras de vin rouge. 

Mettez dans vne terrine bien nette 
vne pinte de fort bon vin vn peu cou- 
-uert: mettez y auf trois quarrerons de 
beau fucre , coupés par morceaux aucc 
vn peu de canelle, deux brins de poiure 
Jong rompus, douze cloux de girofle, 
deux .feüilles de malt, yn peu de gin- 
gmbre coupé par tranches, & vne 
pomme de reinette pelée & coupée auffi 
par tranches: couurez bien la terrine, & 
la laiffez repofer enuiron demy-heure: 
. lors que le fucre fera fondu, paflez le tout 
dans vne chaufe de drap ou de ferge 
bien forte: Mettez aufli dans La chaulle 


LE: 
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vne douzaine d'amandes douces Caflées * 
& non pelées , ou bien lauez en le bout k 
de la pointe dans du lait. Toufnés& vi. M 
rez voftre y pocras dans cette chaufle,& 
le paffés iufques à ce qu'il foit bien clair: 
cela fait mertés le dans vne bouteille de 
verre, & la bouchés bien fi vous voulés 4 
le conferuer. | : 1 

Si vous le defirez meilleur , prenez » 
vn grain de mufc & deux grains d’am- . 
bre gris pilez les vn peu dans vn mor- 
- tier de fonte auec vn peu de fucre en 
poudre: Mettez le tour dans vn peu de 
cotton ou-dans de lérouppe , & arta- 
chez le à la pointe de la chaufle:, & paf- 
fez l'ypocras pardeflus , deux ou trois 
fois.  Tpocras de vin blanc. 

Prenez trois pintes du meilleur vin 
blanc que vous pourrez trouuer , .vne 
liure & demie de fucre, plus ou moins; 
vne once de canelle, deux ou trois feuil- 
les de marjolaine:, deux grainsde poi- 
ure fans piler, paflez le tout dans vne 
chaufle auec vn petit grain de mufc, & 
deux outrois morceaux de citron :Laif 
fezinfufer le tout enfemble pendant 
trois ouquatre heures, | 

Le clairer fe peut faire auñfi de mefme. ! 


LS \ 
Î 
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À Rofolis. 
Prenez vne pinte d’efprit de vin , ou 
de bonne eau de vie ; merttez la dans vne 
bouteille de verre auec douze cloux de 
girofle , trois brins de poiure long , vn 
peu d’anis vert, vn peu de coriandre eaf- 
{6e : laiffez tremper le tour enuiron deux 
heures ; paflez Le dans vn linge & faites 
cuire de bon fucre à fouffle :’oftez le de 
deffus lefeu, mettez y voftre efprit de 
vin, temuez Le bien auec vne cueilliere, 
ou auec vne fpatule : paflez le en fuite 
dans vne chauffe comme lypocras , & 
mettés au fonds de la chauffe vne dou- 
zaine d'amandes douces caflées & non 
pelées. Si vous le voulés meilleur, pre- 
nés quatre grains demufc, & fix grains 
d'ambre-otis, & l’acheuez comme Fy- 

pocras. Populo. 
Prenez vne pinte de bon vin blanc, & 
bien clair ; mettez dedans vne pomme 
de Reinetre , pelée & coupée pat tran- 
ches, vn peu d'anis & de coriandre caf- 
fée : ailes tremper le tourenuiron deux 
heures : faites cuire deuxliures de fucre 
à fouffle: eftant cuit, oftez le de deflus 
Le feu, mellés y demiftier d’efprit de vin, 
&remués le bié:laiflez le refroidir: eftat 
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froid, mettés y voltre vin blanc, pañlez « 
Je & l’acheuez comme le rofolis; Met- 
tezle dans des fioles de terre & le bou-… 
chez bien, :  Sorbec d'Alexanärie. j 
+ Prénés vne groffe rouelle de veau ,des " 

”graïflez la & la battéz bien fur vn billot « 
auec vn rouleau: Metrés la dans vn pot L 
bien net auec trois pintes d'eau, faites à 
la reduire à chopine ou trois demiftiers; 
Aie deux liures de beau fucre:mettez 
e dans vn poiflon auec le iusqui ferafor- | 
ty de la roüelle de veau apres l’auoir 
bien degraiflé , & pafféau trauers d'vn 
linge blanc: faites bien boillir le tout 
enfenible, & apres l'auoir efcumé: : fai 
tes Le cuire à perle gros: ferrés le dans 
vne bouteille de verre#la bouchez bien, : 

Aigre de Sedre. 

ÂAyez vne douzaine de beaux citrons: 
fendez les par la moitié ,prenés les en- 
droits oueft leius, oftez en les pepins, 
en forte qu’il'n'y ait poinr de chair de ci- 
tron: ayez vn pot de terre tout neuf, 
mettez dedans ces endroits oùeftle ius: 
_ faites cuire vne liure de lucre à foufile: 
faites vn bon feu de charbon, mettezle 
deflous voltre pot de terre, verfez des 
dans voftre fucre cuit, laiflez le cuire 
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| jufques à ce qu'il foit cuit à perle tirez- 
le &le férrez dans vne bouteille de ver- 
re , & le bouchéslors qu’il fera froid. 

VEN Linonade. 

Ayés fix citrons, preflés les & entirés 
le jus: mettez Le dans vne efouiere ou 
dans vne terrine : adiouftés y auffi le ius 
de trois oranges, l’efcorce de la moitié 
d’vn citron & celle d’vne orange: Met- 
tez ywne pinte d’eau, auec vne demy- 
liure de fucre : verfezle tout d’vn vaif- 
feau dans l’autre plufeurs fois iufques à 
ce que le fucre foit fondu; cela fait, paf- 
fez ledans yne feruicrte blanche, & le 


faites rafraichir. Orangate. 
Prenez fix bonnes oranges ; & deux 


citrons ; &acheuez voltre orangade de 
mefme façon que la limonade. 
Vin brufle. 

Prenez vne pinte de bon vin de Bour- 
gogne , mettés {a dans vne efguiere d’ar- 
gent decouuerte auec vne liure de beau 
fucre, deux feuilles de mañf, ynbrin de 
poiurelong, douze clous de girofle, vne 
btanche de rômarin & deux feuilles de 
‘laurier. Mertez en fuitte voftreefguicre 
deuant vngrandfeu,& du charbon allu- 


mé tout au tour de cette efsuiere. Met- 
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tez le feu à voftre vin auéc du papier al- 
Jumé,& le laiflezbrufleriufques à ce qu'il 
s'efteigne tout feul, Il {e boit le plus 
chaud que l'on le peut boire. : 
. Win des Dieux. td 

Ayez deux gros citrons pelez les & les: 
coupez par tranches auec deux pommes. 
de reinette pelées & coupées de mefme- 
que Îles citrons : merrez le cout dans vn 
- plat, auec, trois quarterons defucreen. 
poudre , vne chopine de vin de Bourso- 
one, fix clous de girofle , vn peu d'eau. 
de fleur d'orange : couurez bienle tout 
& lelaiflez tremper deux ou trois.heu- 
res: paflez le dans vne chauffe éomme 
* l'ypocras , fivous voulez ambrésle &le 
mufquez aufli comme l’ypocras: & vous, 
le trouuerez excellent. 

… Pour fairetoutes fortes de dragées. 

Remarqués d'abord que pourfaire fes 
dragées il faut faire deux cuiflons de fu- 
cre differentes: l'une eft appellée à perle 
& l'autre à life : & dela vientque l’on. 
dit, dragées perlées & dragées liffées:en 
forte que pourfaire des dragées perlées,.… 
il faut faire cuire le fucrea perle,&pour 
faire des draces lifiées , il Le faut faire 
cuire à life. | 


ler 
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_ Remarquez encore que pour faire tou. 
tes forrestde dragées®il faurauoir çvne 
_ grade bafline de cuiure rouge auec deux : 

anfes & platte par le fonds: ou vn baf- 

"fin dargent fouftenu en l’air auec deux 
cordes. à la hauteur de la ceinture, fous 
lequel il fiut mertre vn refchaux,ou vne 
terrine , auec vn feu mediocre , pour 
faire les dragées perlées. Il faut de plus 
auoïr vn outil de cuiure rouge , en façon 
d'entonnoir, dont le goulot foitenuiron 
de la grofleur d’vn ferret d’éguillecre , 
lequel il faut fufpendre en l'air, au def- 
fus , au droit & aumilieu de la bafGne: 
 & dans cet entonnoir, vous mettrés du 
fyrop cuir à perle , lors que vous voudrés 
faire des dracées perlées. 
Amandes perlces. 

Prenés des amandes douces & bien en- 
tieres , nettoyés les de leur poufliere. & 
de leur ordure:mettez les dans la bafine 
& Les deffechés vn peu fur Le feu: mettez 
auffi du fyrop à perle dans l’entonnoir , 
ayés foin debien remuer la bafline ,& de 
bien faire tourner les dragées dedans, 
afin qu'elles prennent toutes du fucre 
également. Vous pouuez aufli quelque. 
: fois Les remuer auecla main & les fepa- 
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. pouuez rendre fi grofles & fi conuertes 4 


muañt toufiours de mefme. 


À life auec vne cuillere , enuiron de- 


fx 


rer l’yne de l’autre, s’il y en a quife tien: À 
nent: ns + si 
* Aïreftés par fois le fyrop, pour laiffer 4 
repofer & feicher les dragées. Nous les à 


A] 
é 


de fucre que vous voudrez , en conti- « 
Amandes bites. © 1 

Nettoyés bien vos amandes, &les def- \ 
fechez à la bafine , prenez du fyrop cuit. 


myftier à la fois; verfez le dans la ba- 
fine , que vous manierez & remuérez 





fouuent auec la main. Laiflez repofer 


quelquefois vos amandes, &les couurez 


de fucre tant & fi peu que vous voudrez, 


faifant toufiours de mefme. 
Anis de V'erdum. 
Prenez de bon anis bien doux : oftez- 
en foigneufement les ordures , la pouffie- 
re, & les queuës. Cela fait, métcez le 


. dansla baffine, deffechez levn peu ,.& 


l'acheuez de mefme que Les amandes lif- 


. fées , maisne le couurez gueres de fucre. 


Coriandre perlée, 
Prenez de Ja coriandre nouuelle,éplu- 


“chés la bien & la netroyés de fes ordu- 


res cela fait, mectés [a dans la baffine & 
faites 
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faites en des dragées de la mefme façon 
que les amandes perlées. 

: Fenekil en dragées: 

Prenez de la graine de fenoüil bien ver: 
te-& bien douce ,& en’faices des dragées 
de mefme qu’il eft dit cy-deuant de l’anis 
de verdun, Pois fcrezon gros Verdun. 

Prenez de l’anis bien doux & en faires 
des dragées de mefme que l’anis de Ver- 
dun mais groffliflez les de dela groffeux 
d'vn gros pois. | 
2 Piflaches liffées. dr 
Prenez des piftaches caflées & bien ef. 
pluchées: mettez les dans la baffine, &. 
mettez auffi du fucre à Liffe dansl’enton” 
noir àmefme temps: faites vos dragées 
comme les amandes Hflées, Vous en pou- 
uez faire des perlées, comme les amädes 
perlées, mais il ne les faut pas deffecher 
dans {a bafline , au contraire:il faut.laif. 
fer couler le fucre en mefme temps. 
 Canelas de Milaw en dragées. 
Prenez de bonne canelle nouuelle,cou- 
-pés la-par petits morceaux , comme des 
litdons ; & les mettez dans la bafine: 
… mettez auf du fucre cuit à perle dans 
_ l’enronnoir , & fairès vos dra gées , COM- 
me les amandes perlées. | 


ä 
t 
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5142: Orangadeptriée. :: x: 
Prenez des oranges bonnesà confire : 
oftez l’efcorce de deffus bien mince:cou- 
‘pez chaque orange en quatre :oftez- en le 
dedans : cela fait, coupez Les encore par 

“petirsmorceaux comme des lardons:fai- 
tes Les cuire:dans l’eau, & confire au fec 
comme ileft dit dans letraitté des amä- 
des feches ; tirés les fur la paille, enfor- 
te que tous les morceaux foient feparés: 
mettez les dans la baffine & faites vos 
dragées comme les amandes perlées. - 


Graine de melen en dragées liffées. 


Lors que les melons font de faifon,fer- | 
és la graine des meilleurs, & la gardes 


en vnlieubienfec. Quand vous en vou- 
drés faire des dragées, fairesla bien fe- 
cher dans la bafine,& faites vos dragées 
auec du fyrop cuit à lifle ; de mefme que 
Tesiamandes hifléeso ue. 20,1. d Aer 
Graine de concombre en dragées liffees. 
Dans la faifon des concombres;ferrés- 
en la graineen vn lieu fec: lors que vous 
en voudrez faire des dragées , oftez l’ef- 
corce de deflus cette graine ÿprenés l’a- 


mande de dedans: & faites en vos’ dra-. 


gées, comme celleide graine de melon, 
mais ilne la faut point feichér dans la 


L2 
» 
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bafline, Graine de citronille en dragôes. 
Faites vos dragées de graine de ci- 
trouille , de mefme que celles de graine 
: de concombre. 

Cestrois dernieres fortes fe peuuent 
faire aufli bien à perle comme à life, 
mais elles ne font pas fi bonnes. 

A briçots en dragées lifftes. 

 Prenés des abricots confitsen fec, ot 
de la paîte d’abricots , pilés la dans vn 
mortier auecvn peu d'eau de fleur d’o- 
range: faites cette pañte par petires bou 
les , comme vn pois; applatillez la auec 
les doigts.comme vne lentille: laifez la 
_vnpeu fecher, & en faires dés dragées 
de mefme facon que les amandes liffées, 

* Dragées de chair de citren. 

Prenez de la chair de citron tiréeau 
_ fec: & en faires des dragées de niques 
© que dela pañte d'abricots. BR. 

Vous pouuez ambret & mufquer vos 
aftes en les pilahr aumortier. 

Vous pouués auffi ambrer & mufquer 
toutes fortes de dragées en mettant {e, 
mufc & l’ambre preparés, dans la bafine.. 
ala derniere couche que vous leur dou 
nerez auec le fucre. 

Remafqués de plus que l’on peut faire 

Fi; 


Le, et 
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des dragées de toutes {orres de fruiéts 
_sonfirs à fc, ou de pañtes defruids. 
MEURT “ TE 0 

… Pour faire du [él blanc auec'du fel gris. 
: Prenés vn litron de fel ris , mettez le 
dans vne tetrine,;auec Enuiron deux pin- 
tes d’eaubien claire, & le laiffés repofer 
infques à ce qu’il foit fondu , le remuant 
de fois à autres. Laiffezle rafleoir ; & le 
verfez doucement dans vne’‘autretetri= 


ne, de crainte de remuer l'ordure qui eft 


au fonds, & la cuelle‘il faut jetter. Cela 
fair; laiflez encore rafleoir l'eau : eftant 
raflife ,renuerfez la encore dans vne au- 
autre terrine, en la pafñlant dans vnefer- 


uiette, Enfin cotinués toufiours àla lai 


fer rafleoir , & àla verfer dans vne au- 
tneterrine iufques à ce qu’elle foit toute 
claire, Cela fair metrez voftre eau dans 
vne bafline, & fa faites boüillir à grand 
feu , iufqu’à ce qu’elle foit changée en 
fel:cequ'eflantfait { remuezle fouuent 
de peur qu'il ne‘botille au fonds/Si vous 
pratiquez bien tourés ces chofes , vous 
aurez du fel fort blanc & fort delié : & 
.mefme d’vn litron defel gris , vous en 
pouuez mettre déuxdebianc. 
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ADVIS NECESSAIRE 
au Éctteur. 

A Prés toutes ces façons de confitu: 

AN, res & d’autres chofes qui depen- 

dent en quelque façon du Confiturier, 

quelqu'vn fe pourroit plaindre que :ce 

qui y eft difcouru n’eft pas affez efclair- 


Cy , quoy qu'il y ait dés efprits affez in- 


telligens pour ne pasfaire cette plaintes 
neantmoinspour contenter Îes fantaf- 
ques & les critiques , i'ay jugé à propos 
d'adioufter icy quelques connoïffances 
affez generales & aflez communes , qui 
aideront pourtant l'vfage & la pratique 
des chofes qui font icy exprimées , & 
fans lefquelles J'aduoue que l’on pour- 
roit s'y méprendre, | 

le vous dône donc cet auis Leeur,afin. 
que vousenfaffiez voftre profit, & pour 
vous oftertoute occafion de plainte & de 
fafcherie , fi vous reduifez en pratique 
ce qui eft icy couché pat theorie. 

Premierement , quand ay parlé des 
cuiflons de fucre , i'ay dit qu'il le falloic 
faire cuiretantoft àlifle gros , tantoft à 
life menu ; tantoft à perle gros , tantoft 
+ HAE F ii 
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à perle menu: or ces termes‘pourroient 
{-mbler de lAllema à qui ne les verroit 
pas expliqués , &en voicy l'explication 
qui n'elt pas difficile à conceuoir. Par le 


gros & le menu s'entend le plus & le . 


moins cuit , en vne façon ou l’autre de 
liffe ou de perle,en forte que liffe gros eft 
le plus cuit, life menu eft le moins cuit, 
& ainfi de perle. À 
Lors que ie parle de fucre en gelée, 
 l'entends parler de celuy qui eff cuit auee 
des decottions ou jus de fruits : mais à 
propos de gelée, pour vous apprendre 
quandrelle fera faite , prenés de cette de 
cottionouius dont ie viens de parles, 
l'entends meflé auec le fucre: prenez-en 
dif-je , auec vne cuëéillieré, & s’il com- 
“be par morceaux &ne coule pas comme 
le fyrop, foyezaffeuré que voftre gelée 
eft parfaitement cuitte & bienfaire. 
uand vous verferez vos breuuages 
delicieux dans des bouteilles , prenez 
bien garde qu’elles foient bien nettes & 
bien bouchées. | | 
‘Al'efgard de vos eaux d'Italie confer- 
uez les le plus fraifchement que vous 
pourfez ; mais pourtant ie vous donne 


auis de n'en point faire qu'à mefure que 


4 


SD “ait 2 Si - dé, 
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vousenaurezbeloin. | FPT 

Ne merrés point vos fyropsen vn lieu 
trop fec, car il y auroit danger qu'ils ne 


çcandiffent. -. 


Les balets dont ie parle quand ietrait- 


. te des Crefimes & de Laittages , doiuent 


eftre faits de petites branches d’or- 
meaux , qu'il faut peler & laïtfer groffes 
comme fe pouce, fans oublier d’en cott- 
per les pointes. Toutefois vousles pou- 
uez faire de bouillot bien efpluché. 

Il y a quelques fallades aufquelles ie 
ne prefcris point d'affaifonnement , & 
ie me fouuiens de vous dire qu'il faut les 
feruir auec le vinaigre & le fucre. 

Pour rendre vos praflines bien agrea- 
bles, vous les deuezambrer & mufquer 
auec ambre & le mufc bien preparez. 

Les maffepains doiuent aufli eftre am- 
brez & mufquez de mefme façon ; mais 
d'abondanrt vous les pouuez glacer. 

Pour donner les couleurs à vos confer- 
ues, vous deuez vous feruir de celles que 
vous aurés preparées,mais fi vous n’aués. 
des fruits ordinaires pour ainfi les ac- 
commoder ;prenez, par exemple , au: 
lieu de piftaches , de la poirée, au lieu de 
grenade ou d’efpine vinette , prenez de 

F ii 
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la cochenille ou du figanabre; &n’oubliés 
pas que vous pouués aufli les ambrer & 
mufquers: ri) Soit 
Les fruits &les fleurs que vous aurez 
blanchis, doiuent eftre toufours misen 


vn lieu fec fi vous voulezles conferuet 


auec honneur. 


Vous pouuez leur dôner telles couleurs 
qu’il vous plaira ,ee que vous ferés com- 


me vous fçaués , auec celles que vous 
aurez preparées conformement à ce que 
l'en ay dit. | 

La paille fur laquelle vous mettrez vos 
oranges & vos citrons fecs pour les gar- 
der , doit eltre parfaittement nette, 
quoy-que vous puifliez aufliles mettre 
fur des claies , ou fur du fil de richard. 
.Garnillez, fi vous me voulezcroire, vos 
compoftes d'efcorce de citron confite,de 
piftaches, de grains de grenade, de ceri- 
fes à oreille, debrugnoles glacées & de 
quelques autres chofes femblables. 


‘Sivous voulez reuflir quand vous faites 
vos confitures liquides, mettez yautant 


de fucre que de fruiét ; à [a referue des 


_ coins & des cerifes ; car il faur pour cha- 


que liure de coins cinq quarterons de fu- 
ere, tout au cotraire des ccriles, à [aliure 
V4 
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defquelles il n'en faut que crois quar- 
terons. 

_ Neplaignés pas le fucre aux oranges. 
aux citrons, car vous n’y en fçauriés trop 
mettre, &il faut qu'ils nagent dedans en 
eftantrout couuerts. Que fi vous appre« 
hendez vne defpenfe inutile , fçachez 
que ce qui en pourra relter , feruiræauec 
honneur & profit .aux conferues , aux. 
ptaflines, aux compoftes de poires , & 
aux noix vertes. | 
A l'égard des confitures feches, il fauc 
Obferuer la mefme regle de chaque liure: 
de fucre pour chaque liure de fruit. Etie 
vous dône auis de les mettre das des boë- 
tes de fapin ou d’autre matiere,mais toû-. 
iours entre deux papiers, quand vous les 
aurés tirées de l’eltuue. Ne manquez pas. 
auffi deles tenir en lieu fec & de les chan- 
_ get de papiet de temps en temps, iufques. - 
à ce qu'elles ne jettent plus de fyrop, &. 
que le papier dans lequel elles feronten- 
fermées,foit tout fec. Le fyrop que vous: 
entirerés , pourra eftre employé à faire 
des confitures liquides,&des paites. de: 
fruits: mais en cas que vous vous en fet- 
uiés, ikfaut moitié fucre & moitié fyrop. 
+ Vous deuez ferrer vos paftes de fruits: 
F y 
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dans des boëtes de fapin, ou d'autre ma- 
tiere, de mefme que vos confitures fe- 
ches, & changer auffi fouuent le papier 
dans [equ:1 elles feront enuelopées. 

Quand vous voudrezfaire vos-paltes, 

mettez y aufh pefant de fucre en poudre 
- que de marmelade: routefois fi vous eftes 
mefnager ; vous pouuez fans aucun in- 
contienient , ne mettre que trois quarte- 
rons ou'déemy liure de fucre à chaque 
liure de marmelade, | | 
Vos candits doiuent eftre foigneufe- 
méntgardez en vyn lieu fec. 

À l'égard des paîtes de Gennes, il fuf. 
fiv entierement de mettre demy-liure de 
fucre à chaque liure de marmelade. ù 

Le fel blanc doic auffi toufiours eftre en 
yn lieu fec. La raifon en eft aflez euidéte- 

.: Avez grand foin que vos baffines ou 
poïflons , dans lefquels vous faites vos 
confitures , foient toufiouts bien clairs. 
 & bien nets ; mais de cuiure rouge , & 
fçachez qu’il eft fort à propos , & mel- 
me neceflaire , que voftre efcumoire ou 
cuilliere foic de mefme matiere, ou plû- 
toft d'argent. RNA A à 
Le‘four dans lequel vous ferezcuire 
vos maffepains ,doirauflieftre de cuiure 


| 
| 
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LR : , 
rouge ou de fer. Que fi vous n’en auez 
| point chez vous , ou de portatifs en la 
câpagne, feruez-vous de ceux des pañtif- 
fiers & des boulangers par faute d’autres. 
Pour preparer voftremufc , comme il 


faut , mertés Le dans vn petit mortier de 


fonte , pilés le auec vn pilon de fembla- 


ble matiere, meflés-y vn peu de fucre 


en poudre, & aprés que le cout fera bien. 
broyé enfemble, ferrésle dans du papieg 
pour vous en feruir au befoin. 

Vous pouuez preparer l'ambre de 1a. 
mefme façon, & mefme les mefler en- 
femble , pour vous en feruir tant aux 
breuuages qu'aux confitures, 

Pour preparer la poirée , prenez en: 
des feuilles , pilez-les dans vn mortier, 
tirez-enle ius &le paflez dans vnlinge, 
Mettez-le en fuite dans vn plat fur Le 
feu : lors qu'il commencera à boüillir,. 
iettez-le dans vn tamis , ou fur vne fer- 
uiette, & prenés l'efcume qui fera de- 
meurée {ut ce tamis ou fur certe feruiet- 
te , pour vous en feruir quand vous.vou- 
drés donner vne couleur verte à vos pa=- 
fes & à vos conferues. Horus 

Quand voüs la voudrésdonner rouge, 
ptenés vne once de çochenille , demy- 
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once d'alun , & demy-once de Chriftal 


mineral , pilés & brilés Le tout enfemble* 
dans van mortier.de fonte ; eftant bien. 
pilé, ferrésle, & quand vous en aurez ! 
befoin, delayés lerauec du verjus ou de : 
- Pefprit de vin , pañlés le dans vn linge, | 


& en prenes le jus. 


- Quand vous la voudrés donner jau- . 


ne, prenés des lys que vous aurés fer- 
rés en efté , tirés les perirs brins jau- 
nes qui fonr dedans , faites les fecher, 
metrez-les en poudre & vous en ferués 
quand vous en aurés affaire. de 
Voila , Lecteur ; quelques auis que 
day jugé non feulement vriles , mais. 
aufi neceflaires pour voftre farisfation, 
afin que vous puifliez pratiquer auee 


‘egnrentemént ce qui vous eft enfeigné: 


dans ce Liure. Ie vous enfouhaitre vne 
plus ample & plus folide experience, 
aprés Ja gloire queï'ay receué , les pra. 
tiquant en public auec fuccés, sit 


FIN. j 


» 





TA BLE DES MATIBRES. 


 SÉSÉTETS ES 
Frs. & RARE 
TABLE ALPHABETIOVE 
des Titres &) des Matieres conte- 
AHËS dans le Parfait Confirurier 


Le 


à 

. Bbaiffes glacées, 108 
Abricots verds, AGE 
Abricots fecs en deux façons, _ 63 
Abricots à oreilles, | 6$ 

Abricots candits, | 
Abricots verds liquides, là mefine 
Abricots meurs liquides , en ‘deux 
façons, + 74 
Abricots auec la peau &lenoyau, 75 
* Abricors en dragées liffées, : 123 
Aigre de Sedre, LG 
_ Amandes vertes, 63 
. Amandes vertes liquides, | 7$ 
Amandes à la Prafline, 87 
Amandes de Languedoc frites, 89 
Amandes perlées, 19 


 Amandes liffées, 120 


TAr Le DES Marines 


Anis de Verdun, KR mefme 
cu d’Artichauds confits, don - 4 
Beurre, un de. | 89: 
Beurre d'amande, Hmefme. 
Beurre de piftaches, | : go: 
Beurre filé & frifé ,.  -. R mefme: 
Bifcuits communs, : Mr #39. 
Bifcuit de fleur d'orange, 40 
Bifcuit de fleur d’orange glacée, AL. 
Bifcuit de citron, NS 
grand Bifcuit de citron, là mefme 


Bifcuit de Sauoye en deux-. façons à 
là mefme 

Buifcuit à la Chanceliere, 4$. 

pour Blanchir des œillets, des *rofas Nérca 
104 ‘ 

Bourons de rofes fecs, 70: 

les Breuuages delicieux, H3.: 


Caillebots de Bretagne, k :. 
pour Candir toutes fortes: de Fuits & de 


fleurs , 71 
Canelas de Milan en gen ; 121. 
Caramel, LR RS 
Eerifes fiche aoteilles, : à: : 64. 


Cerifes liquides & fans noyau, x 76 
Citrons, 11160; 


CL 


=. 


| Tasce pes MATïIeREs 

| Coins par quartiers, 7% 
Coins liquides, | 82. 
| Compoite de pommes de Reinette, 7 
Compofte de pommes de calville, ‘9 
 Compofte de tranches de citron,|à méme 





Compoite de chair de citron, LOS 
Cempofte d'orange, limefme 
| Compofte demarons, * Ki mefme 
| Compofte dépine vinette, 1£ 


-Compolte de poires en quatre façons, 12 

Compofte de coinsen trois façons, 13 

Le Confturier Royal , qui enfeigne à 
bien faire toutes fortes de Confitures, 
tant feches que liquides , de Compoltes 
de fruits, de fallades, de dragées,&c.3 


les Confitures feches, rt 58 
les Confitures liquides, 73 
remarques à faire fur Les Confitures tant 

feches que liquides, 82 
les Conferues, st 
Conferue de refes en deux façons, 

là mefine 
Conférue de fleur d'orange en deux 
facons SZ 
Conferue d’eau de fleur d’oräge,là méme 
Conferue de jus de citron, 2 


Conferue de raclure de citron, [à mefme 
Conferue de routes fortes de fruits en 


\r 


Taie pes MAtTiERES 





deux façons, R mefme… à 
: Conferue de piftaches en “deux facons,54 
€onferue de grenade, -# limefme“ 
Conferue de violettes, | ss | 
Conferue decerifes, là mefme ! 
Conferue en forme de tranches dejim 

bon , en deux façons, limefme 
Cotignacs &, Marmelades à 85 
Cotionac d’ Orleans, DES ; 86 
le Cotignac épais, : B mefme 


Éouleurs pour fes paftes contrefaites, 
lefquelles peuuent feruir aux Confer- 


ues, 36 
Couleur rouge en deux façons, là ARE 
Couleur verte, 37 
Couleuf jaune, és bb 
Crefmes, : 89 
Créfme en roche, 99 
Crefme de Sedan, 91 
Crefme de S. Geruais de Blois;là mefme 
Erefme de Bordeaux, | 92 
Crefme blanche. là mefme 


Crefme de fait d'amandes, là mefme 

Crefime pour faire des tourtes delait 
d'amandes, 

Crefme de piftaches, là mefme 

Crefime cuite En deux façons. 94 

Crefme foüettée, . R mefme 


Tape DES MATIERES 


Crefm: d'Angleterre, CUS 

Cuiffon de fucreàliffe, 6 

 Cuiffon de fucre à perle, 1} mefme 

Cuiffon de fucre à fouffl: , 1à mefme 

Cuiflon de fucre i cale, 7 
D 


Pour faire toutes fortes de Dragées , 22 
Dragées de chair de Girron, à mefme 


Les Eaux d’Iralie, 110 
Eau de jafmin, | jà mefme 
Eau de fleurs d'orangz, til 
Eau de rofes mufcades,; [à mefme 
Eau de framboife, . Ji m:fm: 
Eau de fraife, Jimefns 
Eau decerife, ® MWmefme 
Eau de groifelle rouge, : 112 
Eau d’abricots, fà mefme 
Eau de canelle, d'a li mefine 
Eau decoriandre, li mefine 
Eau d'anis, . 113 
Eau de citron, : [à mefine 
Eaud'orange, à mefme 
“ii E 
Fenoüil blanc , 103 
Fenoüilrouge, 104 
Fenoûüil bleu gd li m2 fne 


Feñouilen dragées, fil 


_ 


Tage prs MATIERES 4 
Figues, R | LIST À 
Fleurs d’oranges liquides, Hé AGE 
. Fleurs d’oranges candires , 7L 1 
Oranges entieres candires, "72 
Fleurs de violettes candites, 1i mefme 


Fleurs de geneft candites, là mefme 

Fraifes contrefaites, 309 
 Framboifes liquides ; | 76 

Fromage de maifon, at rE 98 


pour faire des-Gafteaux de Cerifes d'A 
bricots, de Piftaches & d’Amandes,i06 


Gafteaux de pañte de Citron, 10 7 
Gelées de toutes fortes defruits, 83. 
Gelée de Grofelles, ke 84 , 
Gelée de Framboifes, * 85. 
Gelée de Verjus, _ 1 mefme 
Gelée de Cerifes , B mefme 
Gelée de Pommes, _  Rmefme 
Gelée de Coins, là mefme 
Gorges d'Anges, 6I 


Graine de Melon en dragées liflées, 122: 
Graine de Concombre en dragées lifice, 
là mefme 


Graine de Citroüilleen dragées, 123 
Griuofts de Bretagne, LU#T 
Groifelles vertes, 6% 


Groifelles vercestiquides., 7$. 


ne 


TABLE DES MATIERES 


Groifelles rouges liquides, 77 
L 
Laittages, +89 
Limonade, 117 
M 
Macaron, 108 
Marmelade de fleurs d'orange, JS 
Marmelade de pommes, 16 
Marons à la Limofine en deux façons,1o9 
Maffepains 45 
Mafepain commun là mefme 
Maflepain Royal, 47 
Maffepainfrifé, 1 mefme 
Mafepain foufflé, 43 
Maffepain moler, 1 mefme 


Maflepain d'orange, | 
Maffepain de citron. , 
Maffepain placé , 
Meures, 

Meures liquides , 
Mufcadin , 

Mufcat liquide, 


Neffles de Dauphiné a 
Noix, 
Noix blanches liquides, 


Orangeade À 


9 

là mefine 
50 

30 

78 

109 

81 


89 
7x 
77 


117 


En. Jia 


TAgLe DES MATIERES. 





Oranges entiers, . | 5% 
Paftes detoutes forte defruits, 31 
Pafte de Ceriles en deux façons,là mefme 
Pafte de Cerifes contrefaites, 35 
Pafte de Groifelles rouges, .- 324 
Pafte de Framboifes, ee mefme | 
Pafte d’abricots en deux facons, là méme 
Pañte de Pefches, 33 | 
Pafte de Verjus, ti mefmel 
Pafte de Coins en deux façons, là mefme. 
Pafte contrefaire, ‘44 
Pour faire autres Paîtes legers, RTE 
. Pañftes defleurs, | è 38. 
Pafte de Violette, fi mefme 
Pafte de fleur d'Orange,  #1imefme 
 Pafte de Gernnes, . . =]à mefme 


Paftes de fucre , que l'on nomme ofdi- 
- nairement Bifcuits de fucre, là mefme 


Pauis, d 67 
Pefches de Corbeil, là mefme 
Pefches candites, A LNTS 
Pefches de Corbeil guides, ; _8o 
Piftachesliflées, | °2E 
Pliffons de Poitou, LS UM PUERS 
Pliflons communs, eee 
Pliflons de beurre, {à mefme 
Poires de Roufeler!,. " 68 





| Tasie Des MATGIERESs : 
| Poires de Mufcadet, 63 


| Poiresid. e blanquer, [à mefme 
| Poires par quartiers, Jà mefme 
Poires de rouffeler liquides , 79 

| Poires de mufcat liquides, 80 
| Pommes àla Bouillonne, HR TER 
Pommes par quartiers, 78 
Ponff confit. | 10$ 
Populo, IIS 
Prafline d’A ondes 87 
Prafline de Violerte, 88 
Prallines de Rofes , Jà mefme 
Prafline de Geneft, là mefme 
Prafline d'Orange, jà mefme 

| Prafline de citron, go 
Prunes, Imperiales tas pean, © 66 
Prunes Imperiales auec la peau, 67 
Prunes de Perdrigon, R mefme 
Prunes del’Ifle verte, . [à mefine 
Prunes Imperiales liquides k 78 
Raues, "AE 

. Ricores de Langres, 97 
* Rofolis, N'ANTRE ITÇ 
Sallade de chicorée, : 17 
Salade de chicorée cuite, 18 


Sallade de chicorée fauuage verte, 
Jà mefme 


. TABLE DES MATIERES 
Saliade de chicorée fauuageblanche, 1 
Sallade couronnée, :‘[imefme 






Salade de perfil Macedoine, 23 
Sallade d'apuy cuit, là mefme 
Sallade de racines d’apuy, ei Ta 
Sallade de fellery cru, limefmes 
Sallade de fellery cuit,  1là mefme” 
Sallade de racine de fellery, là mefme ; 
Sallade de citron, là mefme 
Sallade de grenade, là mefme . 
Sallade d’oliues, là mefme 
. Sallade de capres de Gennes, 24 à 
Sallade de capres de Geneft, làmefme 
Sallade de bettraues, 254 


Sallade d’efcorce de citron, 1à-mefme « 
Sallade d'amandes douces ; là mefmé 
Saliade de piftaches, li mefme : 
Salkade de concombres vinaïigrez, 26 
Sallade d’anchois en. deux. facons, | 
là mefme cite: Mir e 
Sallade de petites Taïttués, ‘© 27 0 
Sallade*de pourpier, là mefme 
Sallade de lairrués & pourpier , là mefine 


Sallade de fanté, : | 28 4 
Sallade de brocolis,  mefme 
Sallade de refponfes, . A mefme 
Sallade de réponfes cuites, 29 


Sallade de laittuës de Gennes ; là mefme 
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_ Sallade de lairtuës communes ,là mefme 
| Sallade delaituës Romaines, limefme 
_ Sallade'de cardons dechicon, : 30 
Sallade de concombres, li mefme 
| pour faire du Sel blanc auec du ne gtis, 
12 

| Sorbec d'Alexandrie A4 116 


les differentes cuiflons du Sucre, .412— 


S & fuiuant— $- 

| Syrop rafraifchiffans, 99 
| Syrop de Violette en deux façons, 
là mefme 

_ Syrop de Cerifes en deux he o9 
& fuiuant , 


Syrop de Meures., à ne 


Syrop de Pommes en eus façons, 
… 1 mefme 


Syrop d’Abricots, 107 
* Syrop de Veryus, : 102 
Syropide Coins, là mefme 
Syrop de Grenade, 103 
Se de Citron, 4 jà mefime 


. Tailladins RAI ) Où oranges en 
 oranger, 9 
pour faire vne Tourre à à la Combaler, 
| 108... | 


Taser pes MATIERES 

| RES GONE À 
Verjus en deux façons, USE #0 
Verjus liquide , FAST” 
Vin brule, | ARE 1 
Vin des Dieux, e. +. 18. 
L'ART dv: «1 
Ypocras de vin rouge, : = RORPE LE 
Ypocras de vin blanc, : «1: Ho HA 

Ge Ve 
Zeftes d’oranges 1171184 gha6e 
Zeftes de citron, ‘161 
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":  Extraitt du Prinilege du Rey. GES : 


TAr grace & Priuilege du Roy , ileft permis à 
IEAN RiBoav, Marchand Libraire a 
Paris , d’Imprimer ou faire Imprimer le Liure 
intitulé de Parfait Confit urier Framgors ,.compolé 
parlefieur de la V 4REN NE, Efcuyer dé Cui- 
‘fine de Monfieur le Marquisd'Vxellés, Pendant 
leremps & efpace de 7. ans ;‘à Compter duiour 
_ qu'il fera acheué d’Imprimer; Auec deffenfes à 
tous, autres! de l’Impfimer ou faire Imprimer, 
_ fons les peines portées parlicelles Lettres. Don 
nées. à Paris le 6 jour dé Decembre HEC La 
Signé, GVITONNEA'VE10. 
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